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^ B F I s r R E, ^ 
à procurer lé bien du ^uMk 
m ayant oblige de eompofer les, 
Imm qfie te ^vous offre : Je reds 
grâces a Dieu de ce qtt il a failli 
reüftr mm deffein amenant 
bonheur , que toutes'firtes de 
perfonnes fe font dejiu reffensies, 
du fruiêi de mes trauaux^non, 
feulemnten la France^ mais en¬ 
core aux nations efirangeres^ qui: 
les ont tournés en leurs tangues , 
pour sen feruir. zAu mefmt 
temps que Je conceus le defir de 
les donner au public, tauois 
aujji refolu de les 'vous offrir, 
jMonfeigneur , ^ les mettre a 
ïabry de 'voJîre proteÛion ^ fur 
taffeurance que tepienois de 'vos 
mérités ^^de îa-reputationqusc 


bjpistre, ^ 1 

n^ous aue:^ dam l'efiime 

fuldique de tout le monde ^ tant 
en U page conduite des affaires 
dtvne grande prouince , quen 
Fexercice de U charge emimnte 
que vous fou^ene’;^ auec tant 
de courage ^ de fdelitê , qu iîs 
pffferoient plus /eurement fous 
'vofirttauthorité'^ 0*^queper{dn- 
ne noferoh condamner vn oUw- 
urâge que 'vous aurie^ fauora^ 
iJemetaccueilly, Âdais le » ofc^ r 
d^ahordmehaT^arder à cf faire^ 
que te n euffe premieremet aperJ 
ceu le fruiFî que mes peinespor^ 
teroient au publie. QeBpour• 
quoy maintenat que r^on effth : 
are ceu cette fathfaFîion^ te les 
VQUs offre , i^onfeigneur y 
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hmaisy 
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AV LECTEVR. 

MY LECtfVR, isveâs 
aj defcHî ftmhcremcnt én 
Imei h mmme âe 
ér prifarer en 'uojîre 
ntaifen lesremeàes qni jepfuiiquentiout- 
nellcment par Us bons &■ 'fidèles tne^m 
dns pour toutes fortes de metladks ^ les¬ 
quels poune^fdre facilement vous méf~ 
mes t ou fi nen 'vcuk'^ prendre la peine 
les peurfe^fatreyatreparyofire feruiteur 
'eu feruante , comme il fe ptaBhque tous 
les tours en plufnurs bonnes matjfàns de 
cejle ytlle de "Parts , & ailleurs. I^ue fi 
yous trouticT^ quelque djjicidié en la .pré¬ 
paration â’tceux , yejb e THedecm ordmai- 
fe vous éfclairctrk 3 mïfmh in moins de 
deux heures vous apprendra à faire tous 
lefàlts remedes^O' auhesfieîhblaêUs.P'ous 
achepteti'^îes amdicamens che^ les epif- 
fiers & dîoguifies i efiane choifn par ledit 
médecin. St les ramehefhes, femences. 
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fleurs &c. che-^ lesherhorifies, au poteau 
des h^îes , k U place Mauben 3 ou Au¬ 
tre lieu 3 le tout k bon marché : Et ceux 
qui demeurent aux champs , les Tyledêànt 
des lieux leur donneront à co^oiÇtre lef- 
diBs fimpleu Et poMt les medtcamens. 
compefe-^3 il yous indiquera du yous les 
recouuTert\àbQn comptefai&s fidèle¬ 
ment : de forte quen préparant lefdiBs 
remedes che-^ vous , vous cognoifireT^ la 
grande épargné de bourfe que fere^3 & 
leur operation tresffènne & tres-ajjeu- 
rée 3 comme plafieurs communauteÿie re-r 
ligteux , religieufes y de benne & no~ 
blés familles, & aufiy les pauures gens 
le fpauent bien dire & tefimoigner au 
grand foulagementde leurs maladies 
glande épargné des frai\ excejjff quils 
faifoient auparaeant que leurs médecins 
ordinaires leureujfent enjeignêla maniéré 
de faire lefdiBs remedes ûie^ éuXilefquels 
leur coufient peu de chefe. îenedefatray 
ic:^ aucuns remedes que quelques médecins 
ordonnent aux malades 3 lefquels, à dire 
vraÿ, fontimtils, coudent peu, cür toutes- 
fois fe vendent bien cher, comme fonteer- 
tj^tisiuleps, apo-^meSiCleBuaires, pou- 
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dres , & (tutm bagatelles : yea que les 
fitfannes & bons biMons faiBs en îa 
maifins altere\ & affai[omc\debûmes 
herbes, racines ^femenceSi O'c.font meil¬ 
leurs ^moms degeufians ^ &flus naturels 
anre malades, le yms aduertis de ne 
faire aucun remede fans premièrement 
auolr-prmsj’aduis du médecin, car en- 
cores qu en ce'fetit liuret foient defcri- 
tfs exemples defdiBs remede s j toutesfois 
félon la maladie , fes caufes y fympto- 
mes 3 le tempérament du malade y la 
partie affeBécy aageyforce , autres 
circonHances qui font feulement logneuës 
au médecin y il faudra founent changer & 
diuerfjîcr les remedes , diminuer eu 
augmenter les dofes des niedfcamtns ; & 
faire autres ehefes que ie ferais long à ra¬ 
conter. Tartantyousne ftre^rienjans en 
prendre fan aduis y de peur de tomber en 
grandincomenient y vtefmesden mourir y 
corne tl efiiduenUyO' aduienttropfàuuent 
par rignor 4 nce& charlatdnerie de certains 
contrefaifans lesmedcctirs. Sumt^donc- 
ques feulement l’aduis de irojîrefidele me- 
deeWyqut yousconferuera layie & épar¬ 
gnera yojlre bien. En fin vous ne trouuen\ 
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en cc fçtitliuretieHde ppûîjcsmmpeut, 
eftn dejtmie^ : m/tis fpuhe'^ que iel'ay, 
înis de telle féçm^ apn qntl ^u jTe cfite 
eiîement entendu de tous , x-farnde ia mes^ 
yulgams ^ populaires. 'B^ceut^ dm-^ 
ques ( amj LcBeur ), ce peut Imret , tant^ 
pstiT U cenferuatwn de '^oPre yie , Cr d?\ 
celles ii yopre fiennüt, que pour yedreprs^ 
ft A^'eurii cotnnityous yem\pAr (Xpe~.^ 
rienee à vcjregrand centeniement , n/aj ^, 
feurant que vous aute^ pour agreuMe ItL 
pemeqiieîajpr}f(..APteu. 

'N.ote^que quand vous troimerc'^ ef-. 
(rifle poids d’vnefeu ^ itniendsUdrag- 
me de mtdecme ^ quhfi de Jeptame deux ^ 
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MANIERE DE 

FAIRE Gl YSTERES. 

cljdere.fotir pffrger Itventre , 

Ÿeutfitreen-îmttsmpM 

vnc poignée d’orr 
vne-poîgnée de fort 
!, faites les bouillit 
ne pinte d’eau de ri- 
îiiere, ou autre bonne eau J deujc pu. 
Kois bouillons. 

Prenez vne chopine de celle déco-, 
<âion coulée fans exprimerj.dans la-, 
quelle ferez bouillir vn bouillon, 
vne demie once debonfené, &îe. 
poids de deux efeus degrained’anis 
verd , ou fenouil verd, puis le cou- ' 
lerez par vn linge blanc ou eftami- 
ne, lex primant mediocrement.De-, 
dans ce qui fera paflé deîayereZï 
miel, heure, ifeecrcrouge,comme , 
senfuit. 

^ iiij 
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Ajcn vn plat, dans lequel met¬ 
trez enfetnble deux oa trois onces 
de bon miel, de vne once de fuccre 
rouge, puis vcrlêrezpar deflus-fepe 
ou huidt cuillerées de ladite deco- 
éiion chaudejde laquelle deiayerez 
Jefdits miel fuccre; & par apres y 
verferez le refte de ladite decoétiô, 
la delayanrencofres auec lefdits me- 
o cfy/. dicaments. Cela faid:, repalîcz le 
T/es^ton tout par Teftamine, ou lingcblanc, 
reuientà ^ dedans ce qui fera coulé', defmel- 
6 . fol:, lerez cinq ou fix cuillerées d’huile 
d’oliue, oiî demy quartero de beur¬ 
re frais, & fera le clyftere faid : le¬ 
quel verferez danslaferingue pour 
le donner tiede, ou médiocrement 
chaud. Si vous n’auez en main que 
de l’orge, vous ferez bouillir ladite 
poignée d’orge dans vne bonnecho- 
; pined’eau commune, (commedit 
eft) & fi n’auez que du fon,vous fe¬ 
rez bouillir deux poignées de fon 
dans vne pinte d’eau, obfèruant ce 
quedeffus. 

Si par cas fortuit Vous n’auez ny 
orge, ny fon, vous pouaez prendre 
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vne chopine du bouillon cîa pot, 
ou de ptifane commune ouîaxa- 
tiue, ou de laiiSb clair, ou com¬ 
mun , comme fera efcrit cy apres. 
Que 11 vous ne voulez vfcr de fené 
audit clyftere, vous le ferèiî ainfi. 
Dans iadide chopine de decb-^ 
élion coulée, vous y délayerez ledit 
mieljfuccré roug#, 6c huile, adiou- 
ftant le poids d’vn efeu de fcl cora- 
mun,iou dauantage. 

Notez qu*en tous clyfteres que 
vous ferez, quand vous aurez de- , 
layéou diffoult ledit miel, ou autre 
médicament dans ladite dccoélion, 
faudra repaffer le tout par ladite 
eftamine ou linge, depeur ques’il 
y a quelque ordure parroy, elle ne 
fe glidedaiis le canon lors que l’on 
d5neroit le clyftere, & le bouchant' 
empefeheroit Tinleélion d*xceluy. 

• ^utre cljjlere psur lc m;fmi. 
*T)Renez fon , orge comnvune , 
X maalues, guimaulucs,pariétai¬ 
re, violiersde Mars,pdrree,mercu- 
riaU, fleurs de camomille, 6c me-^ 
iVot J de chacun Vne poignée-, fe- 
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lu ençe de lin & fœnùgrec concaC^ 
chacune deux onces ; ha¬ 
chez lefdides herbes & fleurs auec, 
vncoufleau,agrcs les auoir netto-^ 
Ce 'd fi ^ lauées. 

prenez y,n Ghauderon,où grande 
f./dis, pQt, de* terre véruiflé , dans, lequel 
vr înettez 3 pini:esd\aù plus ou moinsj^^ 

6c ferez preiqierement bouillir l’or¬ 
ge 2. ou 3. bouillôSi&:apresyicrteZj 
le fon, lefdides herbes,en fin les^ 
fleursafemeccsjfaifant le tout bouil¬ 
lir iufqûes â ce que ladite decoâioa^ 
retienne à trois chppines; il yaura 
pour faire trois clyiieres. Prenez., 
m cljfi. ype chopine d’icellç decodion cou- 
Iça., & dans icelle chaude ferez in:, 

■ füfer&rrempera l'efpacc d’vnc de¬ 
mie heu re ou vne' heu rc le poids dq; 
trois efeus, ou de demie pneedebô,^ 
/ehéjauec le poids de deux elcus. de^ 

- graine d anis verd , le faifànc par 
apres vn tant foitpyu bouillir 3 puif 
le paflerez, & exprimerez comme, 
deflus a efté'di<à : & dedans ce qui 
fera pafie diflbudrez ce que le me-^ 
detin ordonne.ra.o "'T''"; 
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-•^Atttre cljBfre. 

‘ Oü prenez çhopine de eete de-,.. 
co€tion coulée, & la mettez dans vn 
o/?eflon auec demie once de fené,5c. 
liipoids dVn efcu de graine d’-anis 
verd, &. ayapt bouilly vn bouillon,. 
vous y,, adioufterez.'quatrs onces de^ 
b©n miel CQ.mmunduyfaifântprep- 
dre vn b ouillot), afi,n qu ri le délayé,^ 
pui^yaflerez le tout éç exprimerez , 
par vn linge , Sç dedans ce qui fera , / 
f^ffé-ferez fondre deux onces-de 
bcurreirajz, ScXerajeelyijere faiéf v; 
que donnerez,• 
yjiut/f cty^efii, ' 

'Prenez vne chopin€,.delaîâ: d«. 
vache , QU de laidt clair bouilly & cv dyj^.- 
p^ffé j dedans delayerez.z, Qnçes de ^ 
iuçcre rouge, voila le' eiyilere faid.î 
Yous poüuez au ffi prendre ch opi¬ 
ne d’eau d orge onde ptiiane,& de-,' .• 

dans delayeiez ledit ruecrerouge,,. ; 
ou vn quarteron de bon miel corn- 

mun. , ' ' 

' CljH^te deterff , 

' Prenez vne poignée d’orge côm; 
l^un cp Se le poi^dedeuxefeus de 

; - "-e:- 
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fenoil verd, faldtes les bouillir dans 

vne chopine d’eau deux pu trois 
bouillons a fur la fin y mettrez vn 
quarteron de bon miel commun 
bouillir vn bouillon pour le diflou- 
dre aueCjen fin paflerezietout, &■ 
dans ce qui fera paflélaifierezfon- 
dre deux onces de beurre trais jc’cft 
le clyftcre que donnerez. ' 

' dj^ere peur le cmmencémcnt àe 
. U dyjjenterit^ 

r • PrenfZ vne chopine de bonlai(îl 

bouilly,dansiçeiuÿ diïïoudrez trois 
/ ‘ " ou quatre onces dé bon miclcom- 
muBj & vn iaune d’cèuF, & fera le 
clyfteré'faid. 

. CÎyficte Tafrakhijjfant 0* deterfif. 

Prenez yne p'inré de laid claiF,8c 
îefaidcs bouillitauec trois ou qua- 
1 , „ tre laidues, & vne poignée ou deux 

t . Jr- pourpier, prenez vne chopine de 

Teatc/if i i /i i/ « -1 ^ * \i 

5. ^/s. ceteoecodtoncouke^&dansîcdle 
delayereZ vn quarteron de miel, 
puis fera le clyftere faid. 

’ Cljy^eredeh'sBpouradirucir. 
Renez chopine de bon laid, fai- 
des is bouillir vn bouilion,d$- 


•VI 
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5ans diffoudrcz vn iaune d'oeuf, 
puis le paffercz, ôc dedans ce qui fe- 
fa paffé delayerez deux onces d’hui- 
letofat, ou vne once & demie de 
boii beurre frais fondu. 

• CljBete mcc taehsntint peur U 
colique nephriùque. 

' Prenez deux onces d nuile d’éliue, djff. 

oudebeurrcfrais,faiâ:esleschauf * ; 
fér furie rechaud, ou cendres chau- 
dcs, puis tirez du feu , Scverfez def- 
fusdeniieoncedebonneterebenti- 
nc de Venife , 1 a délayant âuec ledit 
beurre ou huile ( qui eft choie fort 
facile. ) Eftant delayée vousTa dif- 
foudrez auec vn des fufdits clyfte- 
res félon Taduis du médecin. 

' ' Ciyfiere aflnngcvt. ■ r 

*'T)Renez fueillesdepiâ.tain,bouii- Cecl^ 
A ion blanc, bourfe de pafteur, de 
ebacun deux poignées ,lauées, net¬ 
toyées & hachées, vne poignée de 
rofes de Prouins , faides le tout 
bouillir dans eau ferrée, commen¬ 
çant aux feuilles , puis fur la fin y 
ietterez les rofes pour y prendre 
yn bouillon ; que U decodmn re-' 
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uienne à vne chopine coulee, dans, 
laquelle demeflerçz^ deux onees 
d’huile de coings, vn ou deux iaunes 
4 ^œufs : voik le clyfterefaiâ:, 

' ^tifre petit Iç mffme. 

' prenez vne chopine- de bon laiÆ 
que ferez Ferrer trois ou quatrefpis 
auec vne bille dkciejr tWre rouge:-. 
V»y^;:^y-pa 0 ez le.;par>:i’éliamins^ ou linge, 
blanc : dedans çe qui fera paffé,dé¬ 
layerez l’huile de coings, de les iau- 
,nes d’œufs. Y.ous y pouuez auffi diC-.. 
foudçç once de fuccre rofat en. 
p^buîdre.j 

Not‘’^ 'petits enfans.qa preparera- 
‘ " ‘ la luoiiStié defdits clyfteres., 

■" ■ CtyPerepour chsUque'veniettfe 

- * 1 ^ renez naauuçs, guunauues,mer- 
_ JL, curiale,pariétaire,by^;e,rue, , 
calâmét,,pukgurn,, origahjderdia-- 
fiieüe- vne poignée, reipencesde fe- 
aouiljde cheruis,de cuii:ïip-,châcu.le. 
poisde deuxelcas, baies de laurier, 
vue de mie once, fleurs de^camomm 
Ic & meliiet dé chacune vne demie, , 
poigtiéo: faites bouillir le tout dans. ' 
trois p>int€s d’eau plus %u 
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câmençant premièrement aux hec- 
bes, puis aux femences concaflées, 
en £n aux fleurs, 6^ qu il reuienne à 
la raoicié,qui fera p^oucçn faire trois 
cLyfletes. 

• Prenez vne cho^ine ôftmoins dsi 
cette decoûion cou lée,dans laquel-, 
îe deiâyerez le poids de flx çfeus de 
diapiienic, 6c autant de.benedictev. , 
laxatiue^deux onces de mielmercu- 
riaî,& autant d’^huile de câmorniîle,, 
oii de rue , 6c fera le clyftereque , 
vousbaillerez ; 6c û ladouleur couji 
tinuë vous le reïrercrez auec le con- , . 
feiî du médecin O < _ 

' cly^ere pour ïapoplexie.. 

A Vx apoplexies fl la maladie. 

donne loiflr , vous prendrez 
vne chopinede fembiablgd.ecodiô»-^'*''-^^’^^* 
6ç dans icelle delayere;^ fe pois de. 
flx’ efeus de Benedi.jflelaxatiuc, êc- 
autant de biera diacolochyntidos 
Paccii,auccdeux onces de mkl mer- 
curial, 6c autant d’huile de ruëoji,, 
camomille, 6c ferezelyftere. 

Mais fi la maladie prefle j.voas 
pi^. ^ud rez chopii^ d^ ptlfenç, com-. 
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mune ou laxatiue, &: dans icelle dif- 
foudrez Jèfdits medicâmens. 

• clj/^ere pour U colique pour 

les paumes. 

er cJyfi. " Prenez by{Tope/auge,fleurs de ca- 
momille & melilot de chacutTvne 
poignée, demie once de feméce_d’a- 
nis verd concaflé , faides le tout 
bouillir ejnfemble dans^rois demy 
feptiers de boà vin qui reuiennent à 
vne chopine c'oulée, danslaquelle 
delayerez, trois onces d'huile de 
noix,& autant debo-nmiel. 

' -A^itTe pour les fatiures. 
ce djl, ‘Vous ferez tremper furles cendres 
8 fols! chaüdeSjOu bouillir dans vne chopi¬ 
ne de bon vin, demie once de bon 
Xené , & autant de graine de fenoil 
verd , rayant paffé & exprimé vous 
diffoudrez dans rexpreflionlefdits 
miel & huile de noix. 

* C/jjîfZf nutritif. 

- Prenez vnè chopinedebouillô de- 
greffé de chapon , de veau, éc d’vn 
bout faigneux de rtîoutôcultsense- 
ble, dans lequel delayerez vne once 
é.î ^ ia uües d'œu ^ 
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& ferez cîyftere que donnerez. 

'.Autre peur Icwejme. 

. Prenezdemy feptierd’vn bouillon 
de pouletj& autant de gelée meflez 
enfeinble auec deux iaunes d’œufs, 

& en faites clyilere. 

‘.Autre pour les pAuures. 

• Prenez chopine de bon laid bouii- 
ly auec deux onces de bon fuççre, 
dans lequel dcfmeflerez deux iau¬ 
nes d’ceu fs. 

. NoTez que deuantquebaillerlef- 
dits ciyfteres nutritifs ^ il faut pur- 
ger les-excremens du ventre auec vn 
elyftereremolitif. 

• Notez aufîique fcachant préparer 
lefdits ciyfteres cy deftus-mentiôn- 
neZjVous en pouuez préparer touïes 
fortes d’autres. 

■ Notez en fin que pour les petits 
il faudra diminuer ia'dofe & quan^ ^ 
tiré, tant des décodions, que des 
medicamens, le tout auec le confeil 
dumedecin\ 

li^iniere de préparer [uppojjmres. Chaque 

P Renez deuxonces de miel corn- Jvf- 
mun, faides les cuire dans vn ^;,, 
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petit. p,ocflon lentement .fur le fea 
clair , iufques à ce qu’îl acqufere 
epnfiftence àpeu près d’vn 
re folide. . Gela fait tirez le hors da 
fcu,3 y. adiouftant ( pour le rendre 
plus -acre)le pois.de deuxcfcusde 
ïel comimin , ou d’vn efcu cle fel - 
gemmé en poudre ,.meilez les tres- 
bien en(emb!e aueç vne efpatule, 5 c. 
lé^verfez iùr vn papier qui aura efteL 
graüTé d’huile;Sc auec les mains auf-, 
ft; ointes d’huile en formez fuppo- 
f îgircs de.Ja groffeur du doigt 
. ».uHaire , & longueur de fîxàfept. 
doigts pour les grandes perfonnes^ 

- & de trois pa quatre pour les peti- 

îeji: , defquels vous voulant, feruir^^ 

' :^udragraiflcrau,echuile d’oliue,ou, 
beurrefraiSj^pourlesconferuerJesu 
teoir dedans delàgrailTe, oubçufre 
fr 2is-,ear&utrement ijs jfe fondrpient>: 
àX’air.' 

fup^c^teire plta fort. 

cha<^M Prenez ledit miel cuit,&îe laiflèz ya, 
peu fefroidir,pu.is y meflez auec ief- 
/cwyiTpatuie le-pois d’vnefcudefelcona- 
mun , ôc autant de fel geraniéoa. 
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p^uâïc ,& en ferez füppoSroires. 

^utre frppojitotre. 

Ou auec ledit miel cuit, & v.n pesi chai^üÊ, 
refroidy delayerez vingt gmm àe /f,p^t>jf- 
colcqaintç enppudre, & autancde 
fel gemmé auffi en poudre. , 

•' - Jam f»p0iffwre, _ 

Qji sece ledit roiti cuiddelayers:? 
quarame grains deicammonné,ecn_^^s/?-^ 
poudre., . ■ 

■r’Aux pçtirs.cnfansphfaiâ; des fup-, 
pofiroires auec (aqon, ou auecvps 
cofte de pocrée, ou de l’heibe di^p 
mercuriale , ou vne petite chandelle^ 
de cire grsjiïée de beürrefrais, pUj 
fein doux. . 

Notez qu’au lieu de fuppofiîoires NotéT^, 
on peut mettre dans le fiege trois buv 
quatre dragées de Vçrdun non mus¬ 
quées s ointes de beurre frais, i’vne. 
apres l’autre enfemble. 

le n’ay vpulu icy mettre plus d’e- ^ 
xçmples de fuppofîtoires., parce * ■ 

qu’ils ne font pP gueres en vfage, ôc 
a-ulli qu’on fe peut/eruir aulieu d’i- 
ceux des fufdits clyfteres , ou des 
ptipmes laxatiues a où bouilioa_ds 
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fené que ie vay dcferite , qui font 

plus faciles à pxeparerSi vfèr. 

B^rnede Certain pour Ujcher îe ventre de 
(eux ^ui font conjîipc'^ ne veu¬ 
lent y fer de cljjieres you 
fuppojfioires. 

CèhomU i^Ource quil y a des perfonnesfi 
lo remet fafcheju Tes, que pour tout l’or du 

monde ne voudroientreceaoir cly- 
■ " fteres, ou fuppofitoires , tant pour ‘ 

vne certaine honte qu'elles ont, que 
pource qu’elles font affligées d’he- 
hîorrhoides internes, ou externes, 
ou autres maladies du fiege ^ c’eft 
pourquoy ils vferont du remede fui- 
uant,lequel eft excellent. 

Prcnezle poids d’vnefcu, oud’vn 
efeu éc demy, ou dedeux efeus de 
bon fené,le pois de demy efeu de 
geained’anis verd. Mettez les dans 
vne efcuelle , 8c verfèz par deffus 
quatre ou cinqcaillerées d’eau plus 
ou moins : que' fi la perlonne n’efi: 
point trauaillée de la toux , on 
pourra y mettre moitié eau , 8c 
moitié ius de citron ; En apres cou- 
urez ladite efcuelle , 8c la mettez 
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for ks cendres chaudes , >ou au£re 
lieu chaud refpace dVne demie 
heure, ou vne heure pour infufer: 
puis pafîezlc tout par r^ftainine'ou 
iiege blanc e^ t’^ei^nant médio¬ 
crement, & ce qui fera paflé le dé¬ 
layerez dans, deux ou trois fois^ou 
dauantage de bouillon maigre clair, 
ou dans vn premier bouillon de 
viande, le faifont prendre au matin 
à ieun vne heure ou deux auant 
manger. 

Que û leditbouillon eft à quelques 
délicats defagreabk pour le .gouft 
du fèné, alors vous exprimerezen- 
cores. dans ledit bouillon leiüs d’vn 
limon. Qj^ s’il refufe de rechef le¬ 
dit bouillon préparé de telle façon, 
en ce cas vous ne mettrez infiifer 
ledit fené & anis fur les cendres 
chaudes., mais en vn autre lieu hors 
du feu l’efpace de trois heures , puis 
le pafferez &: diflToudrez dans le 
bouillon*, y exprimant ( comme a 
cfté diâ:) vn ius de citron ou limon, 
& de cette façon il n’aura aucun 
mauuais gouft. 
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Ledit bouillon de Iché ainfî prépa¬ 
ré defchar^ra-le vèntre^tîelayaôt & 
amoliffànt les’e^cremens endurdsî 
tellemencque pa&ns par lefiege,ils 
n’algcitont' point les heroorroideèi 
& ne fèiront âncùriedoülcur ('^ai çft 
vnbonfecret;) 

Q^e fiàcaule du long-'tenips 'què 
le malade eft conftipé, ledit boüil- 
lôn “ptis le matin ne defcha rge lè 
yentre, \ ce qui n arriae gueres) fau¬ 
dra le rerterer au foir fur les quatre 
ou cin q heures, ou le iôur d’apres au 
■matin. 

Audi s’il refufe de’prendre ledit 
bouilldnlde fene, on luy fera pren¬ 
dre au lieu d’iceluy vii bon verre 
de rptiiàne laxadiie ( laquelle je 
deferiray îey apres ) au matin à 
ieün , comme dict eft, prenant vne 
heure ou deux apres vii bouillon 
maigre. , i > 

four les pamrés 

L es paunres gés qui n’ont lacom- 
modité de prendre clyfteres ô£ 
bouillons de fené préparé de telle 
cy defluidcfcritef^ qui nefe 
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defgouftent de riefn, vferontdure- 
mede fuiuanc^i 

Prenez pour vn fol, oudix-fauic^ 
deniers, ou deux fols de fcüc, c*eft à 
fçauoir le pois de deux ou trois efeus 
de bon fené , auec vn^eii d’anis 
qu’ils iront achepter chez vn Efpi- 
eier, 4e feront tremper dans vneef- 
cuelle auec’fept on hniâ: cuillerées 
d’eau,pius oa moins, fur les cendres 
chaudes l’efpace d’vne heure ou 
deux, puis ie,pafïèrünt ôCexpfimc- 
' rohcpàrvn linge blanc- ; ce qui aura 
efté palfé & exprimé, le diffoudronc 
dans crois ou quatre fois autant de 
^jouilion maigre, ou premier bouil¬ 
lon de viande,& îe prendront com*^ 
me a efté dit cy deffus. 

ikamte âe faireJmBîons^ 

L e s inieédons fe fpne pour plù- 
fîcurs maladies » comme aux 
vlcefcs éc play es des paKÎes du 
corps , aux maladies de la verge, 
& de la raatcicé , êç ce auec ferin-^ 
gües propres ;, dans, lefquellcs on 
iBc t eau ^ décodions , huiles» ou 
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très liqueurs, félon l’aduis du Me- 
decin,pour eftre portées au mal. 

Lefqueîl^ iniedions eftans fort 
differentes en compofîiion pour 
remedîtr aufdi^es maladies diuer- 
fes, &Xaccômmodant à la nature 
des parties > ne peuuent cftte def- 
criptes ,*raais félon roccatrence le 
médecin, prefent y poüruoira les 
faifant faire en la raaifonauec faci¬ 
lité. 

Toutesfoîs i*en defcriray aucu¬ 
nes pour^conteijiter la curiofité d’au, 
cuns. 

ImeB'ton pour Gonotthec, 

V O V s ferez iniedion auec dû 
laid claitVou eau d’orge ticde 
pour le commencement, en apres 
on y adionftera le fyrop de rofes 
feiches , fçauoîr eâ fur vn demy 
> fcpticrvneonce & demie, ou deux 
: onces. 

Auffi au commencement où y au¬ 
ra inflammation & cuiflon grande, 
on fera iniedion Ml Eftéauecdctro- 
dion d’orge ,'plantain, morelle, né¬ 
nuphar , ôc en hyuer auec leurs 
eaux 
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eaùx, auz-douîeurs on fera iniedion 
auec iàid de vache tecentemenf 
traid. 

Mdmere de /dire ptjfdires. 

L e peffaire eft plus gras que ^ 
luppofitoire , & eft approprie 
pour la matrice, lequel eft laid de 
cotton, de foyc, linge, ou laine pei¬ 
gnée , dans lelquels on met medica- 
mens, cnucloppant le tout auec lin¬ 
ge bien délié, ou tafetas, puis eftant 
trempé en vin, eauë, fuc, ou liqueur 
conucnablc, il eft fourré dans le çot 
de la matrice. 


On en faid auffi auec herbes, 
fleurs, fcmenceS, &c. pilées dans vn 
mortier ,& cnuelqgpées aucclinge 
delié,qui a grandecifecace. 

Notez qu’il faut attacher vn petit 
ruban au bout dudit peftaire pour le 
lier âla cuiffe, de peur qu’il foie âtçi- 
té au dedans de la matrice. 

Veffaire fcur fTeueqm lis mets. 

P Renez les fiieUîcs de a ou trois;^^*r-> 
poignées, de l’herbe dide 
cur iale, efcachez les dans le mortier t.fi. 

auec yn pilon, puis ^ enueloppez 
'3 
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dans vn linge delié,& faidespcffai- 
r^jlequclmoüillerez dansdu lue rie» 
de de ladite herbe,&en vlez. 

, Pe ffaitc ^ds(r arnjlêî les mois. 

.Prenez les f'îeüiesdesherbeslui- 
' U antes, à Içanoir de centinodia, (ea 

Français renaue'e)nriÿtthe,plantain, 
quintefeilille ^ boüUlon blanc , de 
chacune demy poxgnéeipilez les en- 
feffibls ( apres les auoir nettoyées Sc 
lauées ) dans le mortier, ^ en faites 
■ pclFaires comme dit ed; que moijil- 
îerez dans du lue de plantain tiede. 
Maniéré de faire ptifane [mpU peur le 
boire ordinaire, 

emfd- p-R-eneZ 'vnc poignée d’o rge co tn» 
;/faîe^.f.^ mune. préparée, c’eft à dire net¬ 
toyée & lauee en belle eau , &: le 
pois d’vn efeu de graine d’-anisverd: 
faites le tout bouillir deux ou trois 
bouillons dans-deux pintes d’eau de 
riuiere,ou autre bonne eau,en yn co- 
queraatt de terre verniffé, ou autre 
vailfeau bien nce; puis en cores met¬ 
tez bouillir yne demie once de bon¬ 
ne tequelifle aufli préparée'( c’eft: à 
dire ratilliée ôc eoncafiéej qu’efea^ 
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ïnérei,, & ; quand ellé n'erçuttiera 
plus fera la ptiÊnefaite. T irez la du 
feu,& laiflêz refroic[irî poü-r en vïëc 
au.boire ordinaire, 

îl y a dés peribnneï qui aiment 
grandement le goaft dè l'a réqÇc- 
lilTc v- les autres qui iaitnénc peu, 
alors vcus diminuerez ou augmen- 
terêa la dofe de ladite requeliffe, da 
à ion Beiî , ou abeCjirietti'ez racine 
dozeille * de.cbiendan, raéleure dé 
corne de cerf ou d’y uo ire, ou autres 
medicàmens , félon ràdüis du;me- 
dscin., ' ' 

7il<tmtrc de faire eau dtorgè^ 

^Rcnez vnepoignèed orgecofn- 
•* mune, préparéeconanîe diâ: eft, Ceeèü»^ 
faiéles la lïooiilir. dans vôe pinte 
d’eau qui reuientté à troisdemy ffe: 
ptfersjla lardant par apres ttpofer & 
rcfroidif,pour lacouierpar Vnifègc 
blanc,;<&;envièr, T ... 

Si c’eft'pour SoTte’,^vousdate¬ 
rez bouil lir aucc yn-^eu de graine • 
de fenoüil^rdv 'oû^a p£n ^jeca* 

'selle. ’ - ' ' - 

• 

i 
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oimt f4u rA0^jtlil]amc^^g^eaMtà 
V hireaui^ifeym^mimeu .. 
ta finie 'Dî^enez ynfrpiitte,ceâ à dire zUi 
rmimt X uccs de bone eau^mertez dedans 
4i-f. difloudre trois onces debon iucece, 
luy faifent préBdre-vnboüiilon ; y 
■adionftant ‘auffi ,toft trois onces de 
iftig deiiraons, & luy faifànr prendre 
encofCSivn boudions apres la tirerez 
du feu , & cftant demy refroidie la 
pafferez par. vn linge blanc, ou efta- 
«îtnerbiandbe deux ou trois fois, 5c 
eftant refroidie on en vfexa. 

Lafi^e Le laiâ: clair fc prépare de la mef- 
delatéi fa^on pourjt œeune fin. 

cWrf/» Kotez qu*on augmentera ou dhni- 
nuera la <iofedufuccre ou,f«cde li- 
lirofe^ monsfêlonlegouft dumaladc. 

^miert de prendre IcJjs^dart i iè'et que 
confie le. g/m duâîti>e7^t.\ 

parlons des 

X-'ptifanes Amples pour altérée 
leur he- le.sbumeurs,nous p^uuonsauffién- 
si^étrt «# fejgîjer la manierede prendre le be- 
qHÀ d^^enez quatre,üx, huid,dix 

grains oudauantagedebonbezaarc 
mis en poudre., que mettrez dans 
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me ciîillieT, verfant par deffus va 
p«tit <3e ptifane ou jus de citron pour 
ie tkiayec aueCjSc lepxenez* 

le vous adiriie-^uc ie grain du 
meilleur be^art sxexpûcnt qu’à viv 
fol au plu s. > ' t£c parlant ie confeille 
ceux qui l’efirimcnt félon l’opinioa' 
vulga ire eftre bon aux petites véro¬ 
les , rougeoies, fièvres pourprées & 
autres maladies i d’en achepter chex' 
ièsDroguiftes deüxdragmes,ou de- 
my once; la dragmequi eft vngros, 
cou fte troisliures j & la demie once 
qui font quatre dragraes, douze li- 
nres.Il feruira tant pour leur famille, 
quepour les pauures, veu qu'il cou- 
fte fi peu. f 

Tdinure de fiire ffydrimeljfmp!e, 

P Renez. deux pintes d’eau de^%^'* 
riuiere , ou autre bonne eau, 
quatre onces debonraiel, mettez le 
tour dans vn coquemate de terre 
verniffé, ou autre vaifléau propre; 
faites le bouillir en refeumant toüf- 
iours iufques à ee qu’il n’elcume 
plus : retirez ledit ;coqaeraart du 
feu , Scie laiflez-refroidir pottr en ^ 
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vfer â chaque prifc vn demy réptiêri 
. Il y eu a qui mettent deux oncés d4 ' 
miel pouf imceÿ’éaù,ïnakil faut fe- 
l4n 1 aduiidaMedecihj le’gp^ft, 
du niakd e,aagmf ntef ,ôtf ditriin ü eï 
ià quantité dttmicl vCar- iiy en a qui 
Ikimencbcaiicbupjlesiutrespeu,' 
jidiiniêy.é. de fatu Hjdrofneï cmpojé.- 
*T^aites,pr:emicrement boqiUir les 
J17 mediçamens ojd^ 
eltans.bouiîîis feicin fihtetitibo du. 
jncdecm,vx>us.lçs paf&rez i Sc métr 
f rez cairc; dedans: la- dècôâfion au¬ 
tan édefeieLquulièEiLnecelïaite. . 

-àîlameredê faire ptifane UxAme. 

^ Rien,e2vnc once dejbône reque- 
liïfè préparée, ou moins,ctimmc 
demyonce pii le pois de-é efcus,fai¬ 
tes la bpjuiîiic dans vnc pinte 'd’eaux 
i’efcuraânt.'bie:^ quadelle nèûettç- 
P i U s .d k feùin e jXirez lexoqu e ra an 
' du'%u_.,^Sc: méttez j.infùfe toute la 
demieonce.deiené , & leppix 
d’vn. elcu de fenouil verd enclos 
bien au large dans vn lingeblancôd 
dcliéo^Le. lendemâiû matin vous'la 
cpulçrez& enprendréz- à chaqua 
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ptiiè vn bon verre, & deux heures 

apres fi vous voulez, prendrez vn. 
bouillsnmaigre. 

Si vous voulez rendre ladite jpti- 

fane plus forte, au lieu d’vne pinte 

d.!eau, mettez feulement trois demy 

fcptiers.- 

^mre ptifam Uxatlue. 

Prenez ^vne poignée d’orge com- 
munç preparéej&.racîeur€ de corne * 
de cerf &"'dyuoire de chacune vne/-^* * 
pincée, enfermez lefdites racleures 
dans vn linge blanc & délié, mettez 
les bouillirdansvncpinîe-de bonne 
eau, en fin adiouftez y vneoncc ou 
moins de bonne requelifle aufii 
préparée comme a eftédiéteydef^ 
lits , Bc eftant bien éfeumée faiéfes 
y infufer le noüet de fené aueê lé 
fenoüil verd, comme il a ellé 
feigné. / 

En Eûé prenezvnechopine d’eau chaque- 
de riuicre, que mettrez dans vneef 2 . 
guiere auec demieoncéderequelif-^^-^- 
lepreparée,& lepoids de aelcusde 
bon fcné,-2^ le pois de demy efeu de 
graine de.fenoil verd. Agitez le tcuc ; 

B jiij , 
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d’eCguiere en autre plufieurs fois>; 
puis laiffez la repoler refpacede 
deux ou trois heures,& en viez. 

Si pour en prendre au matin vous 
les voulez biffer infuier, toute la 
nuiâjlâditcptilane en fera meilleu¬ 
re. Cetteptiiane fe fera en Efté auec 
eau deriuiere, qui eft comme cuite 
de la chaleur du Soleil, Si on veut on 
peut 4iffcr lefdits medicamens da; s., 
ledit coquemart eu efguiere fans les 
paffcr, & en vfer iniques à ce que le 
toutfoitbeu. 

Vous pomiez auffî enfermer dans 
ledit noikt de fené le poids d’vn ef- 
çu ou dauantage de bonne rhcubar- 
be découpée en petits morceaux», 
auec vn peu de candie» ou autant de 
bon agaric raipé,auec vn peu dezin- 
gembre , le tout toufiours auec le;_ 
cônfeil du Médecin. 

^Matre ftfune Uxatiae, 

F Renezxiemie,once de fené, le, 
poids d’vn efeu de graine d’a- 
sis verd, la moelle les pépins 
tirez d’va quarteron de bonne 
. cafle -en ballon : mettez le tout dans- 
v.n pQl.dç grez ou de terre vernif- 
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fëîverfez-deflti^ trois demy feptîérs, 
ce(l à -dire vnediure & demie àz^rijef. 

ptifane ordinaire bouillante, cou-_/:(r.<i. 

nrez ledit pôti&laiiréz le tout trem¬ 
per toute nuid, à (çaucir en Efté fut 
vn buffet ou autre lieu, & en Hyber 
au coin delà ehcmince : lie matin à 
jeun on en'prendra va bon verre i, 
paffé parva linge blanc & nef, ou ' 
dans vne eftatnine deux heures a- 
uanc manger,& le refte les ioursfub 
uans, comme leMedecin verra bon ■ 
eftre. - v : : ' . 

be',''p^4gAriù ; ' 

P Rehez trois ' deïby feptiets de '■ 
bonne.eau , dans lefquelsfére^?^.'^?^'^ 
bouillir & efcumer ( comme a: 
dit) ronce.de requeliffei ou moins,-' 
puis lirez le coquemart hors du,f|rU,, 

& y mettez infu fer toutedanuid le' 
nouée de demy once de fené auec,- 
Tanis dans lequel vous aurez enclos 
le pois d’vn efcu Ôcdemy derhsu- 
barbe,auec vn pcu.de canelle, & ail • 
tà nt d’agaric decôupe en petits mot-s ; 
(opmme.la rheubarbe ) ^ues 


V 
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vn peu de zingembreconcaffé. Le^ 
lendemain vous coulerez & exprr- 
încrez le.tout par ladi<Sbe 
QU liugc blanc , -éc fera pour/deuX 
priïes,^.* 
ftifam îdxafiffe dutç (4jJ'e'&Sf(nê„ 
^ Prenez yne once de requelüTc pre- 
f |âïce ou, moins,> laquelle, ferez 
Dou iîlir cc Yiie pintê d cbo^nne eau 
en refcümanr,‘ quand elle ne fettera, 
^lüs à’efcumè vous y mettrez la 
înoUeile & lespepins rirez dVnde- 
myqu'arteron de caffe en bafton quç 
ferez^boiiiilk vndîqüiiion^s pais tire¬ 
rez le coquemàrt^u feu 3 & y ferez 
infuferdedâ$.tduîéianuiâ:-en quel¬ 
que lieu hors du feu le noüct de de¬ 
mie once de fené auec le fenoilvetd. 
Xe lendemain^inatin on enyietayn 
hbh verre à chaque,prife. ^ , • • 

Notez:» comme a efté deÇa di^ 
parlant du bouillon de fené, pour 
ceux qui ne veulent prendre fuppo- 
fîcoiresjoa clyrteres»que fi iaperlbn. 
ne cftoit fi conftipée quelcdityer- 
re de ptifane pris au matin qe pur- 
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E*afriue gueres ) il faudra reprendre 
vn autre verre de ptifane fur les qua^ 
tre ou cinq heures du foir du tour 
mefrae, ou le ieurd’apres au matinl 
ieyn. 

AuÆ félon Ikduis du Médecin on 
peut prendre îroisioursconfecutifs . , 

au matinàicun deceiîc^ptiianc,:Ou . ■ . 
dedeusioursrvn. 

Le êdelle Medecin-felc>n rexigen- 
ce des maladies^^des cireonftances 
à luy cogneucs, y, augmenter a, d imi- 
nuera, pu-changsî^Jies medicamens. 
comme il verra bon.’eftre, , ^ 

Au furplus ie vous aduife que ces wate:^. 
ptifanes iaxatiues ^ font vne vrayé l'excel- 
manne , -tant pour les riches:, qu,e 
pour les panures ; car ils ne coufteat 
preiquc rkm, ^commevous poimcz 
voir ) & fi cliestfont degrand cffeft 
feruant de msdecinespurgaîiuçs.,& 
de clyftcres., -eftant faciles à pren¬ 
dre, à caufe de la quantitc de reque- ^ 
iiffe qui abat le fafcheux gouft des ^ 
medicamens , & non leur force, 
Ltrîpartant vous dcuez prier pieu 
^Qur eeu^ qui les ont inu çn- -v 
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tces, & pour ceux qui les enfeignent 
à faire en vos-maifons, defqucUes. 
touCesfois vous nedeuczvfer, fans 
au préalable auoir eu l’adaîs du ^ 
médecin. 

Tûmme de: faire tm de caffe. 

“piVenez demy quarteron de bon- , 

J- ne calFe en bafton, laquelle vous 
ffé.?,.. monderez-, & mettrez auecfespe-.. 
pins dans yn poed^n, oi%autte vaiC. 
îcàu auec vne pinte de bonne cau^ 
y mettant quant &: quant le poids , 
ÿvn cfcu ^ demy de bonne caneU . 
le concafleet faites le tout bouillir 
vn bouillon , le pairant par vn linge 
idapc & délié, puîsielailî'ez refroi¬ 
dir j ôs,,énvfez, prenant d’icelle va , 
bon verre. _ 

On-peot auffî faire bonillir auec . 
ladite caflè^vné once ou demie on¬ 
ce, de bons rama^rinds, Siaudlfaire 
inÉifcr le poids d’vn ercu , ou de., .. 
dejne-Çfeus de bonne theubati>c mi- 
;fe en pçtks morceaux, le tout auec-,.. 
confeii- 

■^oteX- facilement par. ceîÿq,. 

——mét hod e fane les depq^ions dé gjtg 
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£ac, farcepaîeiilc, chine,&autres 
ppuc les, makdies^qm ne cioiuentf 
diuuiguées, en iacncatton des¬ 
quelles pour l’honneur ;Sc Tanté àa< 
maiadèil n’eïï befoin de tant de ter- 
moins, le médecin Sc le niaidre 
Chirurgien y edani feulemênt ne- 
celTaires, quiayent îeriisnce en la , 
bouche. La difterencé feuiement ed 
pour la préparation defdiâ:s medi- ,. 
camens, du temps qu’ils d&iuent 
infufcr 8c bouillir, c[ui eft peu de-; 
ehofe, de peu depeine, ^.de;faciie:;_ 
préparation. 

^atre èoH decÀfff*. 

E Renez deux pu trois racines de., 
cichoree (âuuage ,. autant de 
celiedepifaniisoutaraxaconmon- 
dees,c’eft à direlauéesjôftant la cofr 
de quieft dcdâs, mettez les bouillir ^ 
danstrois chopines d’eau de riuiere . 
ou autre bonne eâu qui reuiennc a, 
vue pinte. Sur la fin,fai€le$ybouil. 
lir vn bouillon ou deuxdemieoace cha^ '^ 
de requeliiSe ratiflce. & concaffee,5c 
Ÿ.n. quarteron de cafle en badon 
a^cle pilou pi^is ,, 
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ia tirerez du feu,& lalaiflerez . 
refroidir, puis pafferez le tout par 
vnjiage blanc &>net, 13U par vae. 
cftamine,5c.en vferez. , . 

. jlnUe tAU de CAffe rafrAuhïffÀnte 

dr dlîmgente. 

‘^Kenez. fueilks d’agrimaine &- 
X .de plânîiH_ dechacuae vne poi-. . 
éh^ue gnie/epeneçs de pourpier & plan- 
tain, concaflees.dans.le mpitier, de 
^ chacune deux dragmes , fa^es le 
fo.uc bouillir dans trois chopines-- 
cjonimeaeftédid cyr 

deffu.s. 

Si aueejadi^e «au de gaffe vous 
’voulez faire medeqipej vousjpren- 

drez vn verre de ladiâ:e'ptifarie,5c 
, daps icelledifloudrez on du fyrop, 
derofespaflssjou dû fyrop degic-ho-^ 

rée coniposéausc Iheubaibe,ou,fe- 
rezinfufèrdernie once de lené autç 
de la graine dankpu de fenoil jCÔ - 
me verra effre bpn aumedeeinpr- 
^«;^i'dinaire. 

Notez deuant qne de,concaffer 
la cafle en bafton auec-le pilon, fauj 
apttpyçr, k bois auecyn iingç^ 
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5 îîes îekaer aiieceau s’il y a de l'ùr- 

dure à Tenairon, car-la n^reté 
grandement requtfe. à, la-prépara¬ 
tion des medicâtnçps. 
lâdnutt de pTC^reîcmàe^hîuhafhe. 
^‘Aickes^bouillir trois cbopines^^^^ 
JT-jde bonne eau^dàns vn coc[üq- di rlteu-, 
mart.de terre verni (lé y ou autre h^rbe à 
pot de terre vnpu^deuk bènilîonSj 
puisJa titez: duiçüV duns iGelk. , 

chaude iettez y pbuirinfuferlepois 
d’vn efcu de bonne fhcubarbe de^ 
CDupée.en petits rnorceâus;^ & vn . 
peüde canciie, Ôc en viez leiôn ’lé ‘ 
confeil, ' ; • - ; 

Onpeutfmreboniilit auec ladite 
eau,racinesdeehicndâDs,,d'o2ciiIe, 
requelifleitacleure de'corhe decçrf 

& d’yuoirc, puis eftansb'ouilîis les'; 

tixèr bots du teu, de y iettet aUec la- 
diÀetheubarbe..& çanellepoür iîi-’^-^^"» 
fufer. : i ■ ■ - - ' 

Ou fî vous voulez-, apres «weîçD 
dits ingrediens férom bouillis J les 
pafferezj & dans ladite dcGO^fon 

paflée chaude ferez infufer ladiiStb- 
fb'eub atb c &-cjndie, & ne-fc^ej 
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rez que le tout ne foie beu. 

I! y en a qui mettent la rheubarbe - 
ainfî découpée auec|fa canelle aa. 
large dam vn linge blanc & dclié,ôc - 
la font ainli infolèr. 

Céti éit!* tendre ladite eau de rheubar- 

plus pnrgitiue, on peut mettre 
hvrhe dans ledit noüet délingeManc auec 
ladié^é- rheubarbcibpoids dVnde- 
d’vn‘efeu de bon fené. 

BimUm di ftné ^lirgdüf. 
K^Renez demie once de fené , le 
X poids, dVnefcu.de graine d’anis 
CeUuiU on fonouilverd.:fâidle«lesxrempeç 
^oute la nuiét auec la moidîé dVn 
demy Jeptier d’ead ou ' plus » Ôc le., 
jus d’vn limon dans vncefcuelle,& 
la mettez.ça quelque iieuloing du 
.. {enL, Le matin DU vous le palTe- 
yn linge blanc, réflreignant; 
■medipereraentpuis delayerezee 
qui fera paffé dans vn bouillon mai- 
gj:e, ou dans yn premier bouillon 
. de viandej peu ou point falé,. Et adii 
i que iediâ; bouillon foit plus agtea-> 
blé, vous y exprimerez eûcorelc ius 
lifflpa entier » que pj; édrez aafe 
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roft, & à jeuD, gardant ia chambre. 

Il yen aqui font tremper ledit fe- 
né Sc anis.dans du verjus, mais il ne 
purge pas tant, parce que le verjus 
qui eftaftringcnt,eropefchel’ope¬ 
ration, & au contraire le ius de lir 
mon eft laxatif. 

BouîUon de fmê pom les pauurcs. 

L es pauuref qui n’ontle moyen 

de faire tant de façon, & qui ne loa defc^. 
fedegou'ftentderien, mettront tré- néàx.'f 
per demy once defené, & le poids 
d’vn efeu de graine dç fenouil verd 
dâs de l’eau ou ptifane chaude tour 
te la nuid,& le lendemain matinles . 
feront vti pctitbouillir,. puis pafîe- 
rpnt & exprimeront par vn linge^ 
blanc & net, & ce qui fera pafféle 
dilîoudront dans yn bouillon mai¬ 
gre peu falé, le,prenant auflitofl:, 
gardant la chambre. 

Mankre de fahe & prepa/er-Viededir 
nés laxatmes de diiteyfes fjfons- . 

& k /><!«. de frais. Ccteme-.. 

P Renez demie once de bon fené, 

& le poidsd’vn efeu degtainede 
fenoil verd, msttez les dans vne ef- f.den. 
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cu'elle j vcrfcz pair deflus les dent,, 
tiers d’vn demy feptier de ptifane I 
©rdinairebi^ chaude,-couutcz la_ 
didc efcuelle,, &da metrezaucoiu 
du feu ou autre lieu peu chaule, afin . 
delailîer tremper ieflids medica-: 
m ens toute la nuid. Le matin venu 
faides vn peu bouillir ledit fene fur 
vn recluud, p ITez le par vn litige, 
l’exprimant mediocrcmcnt.Dedans 
ce qui fera pafle deîay erez vne once - 
d^fyrop de lofes pâflês, 6c fera la ^ 
medecinefajde, laquelle vous pré- 
drezauflî toft-à ieun, VH pedr troi- 
de,Ôc trois heures apres vn bouillon - 
maigre & clair , demie heure 
apres deÛeu'n eTez,gârdant'le cham¬ 
bre tout ce four là. 

medecine Uxatîue. 

. -Prenez demie once de fenéauee 

„ , lanis verd , faides les bouillir dans , 

Cétême-- , / . . 

decme A Icçnçj: - d eau ^ ou de pti- 

fane ordinairej paffez-les par leîin- 
ge, & dedans ce qui fera paflé, dif* 
foudrez vne once de demie de fy^ 
rop de rofes pafles, &c ferala méde¬ 
cine que prendrez .comme-dit ed# 
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^ aucc le mefme rcgime. 

meàeùne Uxatüte composée 
— jené, fhettéary, agdriCi & 

'' ' rep'M rofes PifièSi 

Prenez:demie once dc'fené 3 & le 
poids d’û efcu de graine d’anis verd, Ctteme'^ 
fôiâ:esles bouiUirvnbouillon dans decine À 
vn dcmy feprie,r de pdfane ordi- /Hr 
s aire, ou d^eau'dorges oy d’autre 
decodioa-âppïôpriée fêlèîî J’adu.is 
du. Médecin , palîez J & exprimez-, 
les mediocfetneiïr,^Dans ceijui 
rapafîé, ferez,enfetnbk-trerppet ,, 
toute la nûidt en va lieu modéré- , 
roent chaud lepoidî de deux efeus 
de- bon àgark ràfpé,, ou coupé en 
petits morceaux , auec vn petit dé ^ 
'zibgembre, & le poids dvn efcu & 
démy debone rheùbarbe aiifli^nife 
en petits-.morceaux. Le matin wnu 
faiéfesvmpeû bouillir lefdiâs me- 
dicamèns que pafTerez & êxprimé- 
rez médiocrement-par l’eftaminé 
où linge blanc, & dedâps ce qui fera 
paffé diiToudrez vne once de bort 
fyrop de rofes pafles, & fera iamae- 
dêcine que l’on pr édra de grad ma^ 
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tin àieun, 5 heures auaîit le bouil¬ 
lon maigre, gardant U ehambre. 
Médecine Uxapine 0^. dmBim 
de ucints , hethy^ zSrc, fenéj càf- ’ 
firtbeubdrbei ^0ûŸ-.dt 
rofes fafies. ; ; . , 
l^'Renez dèax^su trois racines de 
^ chicorée faunage^ lauez lez, S 2 
oftezia corde ^qui eftdcdans.Prenez ; 
suffi-deus ou trois racines d’ozeille 
que préparerez de mefrae façon, 5 ; 
QU é". battons dé racines de chien- 
Cétêms- dan,rati{îez ÔC concaflczie poidsde 
££ois eleus dc: rcquelilîc préparée. 
Prenezauffidé l’agrimoiné, be- 
'' toine, fcc>îopandre,huglofre,bour- 
rpchéjozeillçy pourpier, lai daë> de. • 
chacune demy poigne'e; vous y pou- 
«ez suffi adioufter des femencès 8c 
fleurs. EfplucheZinettoyez,3c lauez 
bien le tout dans de belle eau, & les 
fâides bouiUir à perfeélion dans vn 
potdeterre yernitté ,ou autre vaif* 
ieau propre, auec ruffifante quanti¬ 
té d’eau de riuiere, ou autre bonne : 
eau; Mettantpremtercmeutbouil¬ 
lir les. racines,puis les herbes, enfla 
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les fleurs & requeliffe. Ea apres pre¬ 
nez fiifliCan te quâtité tîê ladid:e dc- 
codion cotiiéc pour faire la mede» 
due fuiüaBte. 

Prenez demie once de bon (ècé,’ 
le poids de deux efçus de graine^de 
fenoilvcrdjou anis verd : metrezîe 
dans vne efcuelle-,mettez auffi quad. 
de quand la înoüelle & les pépins 
mondez d’vn ’derny quarteron de 
caffe en bafton, & aüfli le poidsd’vîi 
ofeu ou efeu & demy de bonc rheu- 
barbe taillée en petits morceaux. 
Cela faid; verfez deflus lefdits me- 
dicamens autant de ladite decodio 
bouillante qu U en fera de befoin 
pour les faire tremper & infufer la 
nuid. Couurez ladide efcuelle,la 
mettant au coin deiachcmiBce, ou 
autre lieu moyennement chaud. Xè 
lendemain matin vous ferez, vn peu 
bouillir lefdidsrnedicamens fiir vn 
rechauk, & les pafferez par l’ella- 
mine, ou linge, les exprimant mé¬ 
diocrement. Et dedans ce qui fera 
pafle delayerez vne once de fyrep 
de wfes pafles. Voila la mcdcciftO 
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taice que vous prendrez aufli toft 
qu’dk fera refroidie, gardant le-ic-^ 
gitne cydeffus ordonné. 

Miimere plus faâte pmr fahe^ 
ladite medecitîe, 

■Y) Renez ledit, ièné & fenqil, fài^ 
X ^es lès bouillir dans, fuffifahtc 
quantité de ladite dccq^ioË, ou les 
faiéles infufer refpacede3ôu'4 heu¬ 
res dansladite deco«^ion chaude en 
queiquelieu vn peu chaud /puisses 
coulerez, Ôc exprimerézôOnnne dit 
eft, Sc dedans cequi auraeftépaffé 
& exprimé 9 foéz iDfu.feç;toute ha 
Ruiétladîte ca& & rheubarbe, puis 
lés paierez, ^exprimerez au matin: 
^ dedansoè qui auraeftépaflé.dif- 
foudrez ledit iyiop de rôles pafles.’ 

■'Ôn peutfaire feruir le marc dcÇ- 
dûs medicamens pour vn clyftefe 
. qui fera fort bon , faîfant bouîUir 
ledit marc auec telle decoélidn de 
clyflere que le 'Médecin vous dira, 
puisde pafferéz & cftreindrez, de 
dedans ce qui fera paffé delayereZ 
miel, luccre rouge,beurre,’ou autre 
^hofe propre. “ ' ~ 
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■ Cete raedecine çy deffus dcfcri- Note^ 
te, vaut autant que s il y entrbit du 
carholicon doublCjOa fÿcop de cbi- 
çorée composé auec cdeubatbe. 

Notez auffi que fî vousaauezla 
commodité'd’auoir ou d’appreftcr 
lefdi(aes racines, herbes, feraences, 

& flêurs, pour Faire la. fuidide mé¬ 
decine, vous prendrez de l’eau d’or¬ 
ge, ou de ia pcifane ordinaire , ou 
autre decociion , comme le iBedé-? 
cin le tcouuera bon, 

^utteiiièitecine fax 4 tme. 

Prenez demie once de fené, ôc . . , _ 
lelpoids d’vn efeu de graine d’anis 
yerdjfaiétes lès bouilîitvD bouillon reuient-i 
dans fuffifante quantité de ptitane, /.yS/y. 
palîez & exprimez: dedans ce qui 
feraexpumé délayerez demie once 
dccatholicon double derheubarbe 
fîdellement preparé,vne dragme & , 
demie de diaphœnic, & vne oneç 
de fyrop de rôles pâlies, & feradi 
médecine Fyibte. 

"Msdicme feiîr ^ens tohujîés.. Cetetne- 

Prenez demie once de Fené à- decine à 
-ueç i’anis verd , faiétes les mfufer x^.fels. 
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toute la nuiâ: dâs la ptifanne Qu a¬ 
tre decodîon que le médecin iuge- 
ra:àpr(^Gs;expr{me2lca^& dedans 
l’expremo delayez ic poids de trois 
efeus, ou demie once deleduaire 
diacarthami, auec vne once de 
top de rofes pafles. 

Tidedtàw laxAtiat foufferfonntsàeînîes. 

Prenez le poids de deux efeus de 
fené, & le poids de derayefeu de 
graine de fenoil, k ^oids d vn efeu 
iZeteme- Sc demy de bonne rheubarbe dc- 
decme à coupée en petits morceaux. Mettez, 
3 es enfemble dîans vne efcueIlc,Yer» 
fant delTus fuâifante quatité de pti- 
fane chaude pour t'es faire tremper 
toute la nuid.te lendemain vouslos 
ferez bouillir vn bien peu, les paf 
Cant par apres par leftamine auec 
médiocre expreflion,dcdaos laquel¬ 
le diflbudrez le poids,de deux ou 
trois efcusjQu demie once de fuccre 
■enpouldre, pour rendre laditeme. 
decineplus agréable,de la prendrez 
deux heures auaîit le bouillon.- 
Medec'me laxAî'tue pmr les petits 
èhfAnsynno^kè. 

prenez 
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P Renez demie once "de fyrop 
chicorée compofé auec rheubari 
be , fâitesluy prendre feuîou 
aucc deux fois autant de ptifaîîe. 

Ou faites tremper toute la nui 

pois dVn efcade fené dans vn peu 

de ptifane, ou eau fuccréechaade,^''-^* 
puis Us paffereZj&iuy baillerez. ' 

Ou ferez tremper toute îs nui 
le pois dVaefcu debonnetheubar- medeti-t 
bc decouppéa crr petits morceaux 
dans de l’eau füccréc, ou ptifane, 
conitne a cfté dit du ùné : le îende- 
main la padetez & çxpritneriçs yn 
petit;,devons la dennerezi , ' 

Ti'Unitre ^e préparerhl de cdjje. ‘ , 

Prenez vn qu^teron & dcttiydc <^^^4 «: 
bonne caïîe en bàftôn , mond«Z‘&^'^ 
paffèz la fut la fmiféè de la 
de grajjiç d’anîs verd-: cqqui fe %a 
deteilefaçon. • 

Prenez demie once de graine cPa- 
nis verd , faites le bouillir dans vn;^ 
poeilon vp ou deuxboirillons âuêb 
vn demy feptier d’eau : après Verfef - 
le tout dans vnc efcuelle, mettant 
d^us le fas à monder ôc p affer l| 
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ilyaura cafle, fur lequel la moelle & les pe- 
n:ne\onee pins d’icellc auront efté rnis : ce fait 
vous paflerez au traucrs dudit fes 
<4^/ ’la ttîOëllc-fulHite, laqacllevousre- 
tnrciHetez puis apres auecvnecuîl- 
.lier3& enlÉei^ez morceaux que pren¬ 
drez en formè^e pruneaux fînapifez 
couucrts de (dwrefin en poudre, 
cmenuçlapcz dans du pain a^hâtef, 
ou oublies moüillècs dans dcTeau 
ïculc ou eau vinée.Vn quart d’bcure 
ou demie heure apres vous pren- - 
dtez vn bouillon maigrCjOU vn pre¬ 
mier bouillon de chair peu falé, ou 
ic bouillonde fené qui enfuir. 

ta &ir auparauant vousmettrez 
treper toute [a isuid le pois d'vn ef- 
ch & demy,ou de i efeus de bo fenc, 
fàentÀ aaec le pois de demyclcu de graine 
de fenoil verdjdans a ou % cuillerées 
d’eau, & autant de jus de citron. 

Le lendemain matin vous paflerez 
parvnîingeh & cxprimcrfzdouca- 
ment ledit fené, & ce qui iera palfé, 
y^ous le diflbudrez das vn des bouil* 
IpDs fufdits. Trois heures apres oa 
- defieunera^ gardant la eh^bfelé» 
diciour. ' ' 
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“’Od peut racflet auec ladite moelle 
de cafîc le pois d’yn efcu de bbnnà 
iheubarbc tnifc enpoudrc^ auecle 
confciîdu Mcdeciti. 

Notez que l’on monde là calfe fur 
la fumée de la dccoâiondc graine 
d’anis, & au defFautd’iceluy defe- 
^ rioil verd, parce qu’eftam flatueufe 
elle engendre des trcnchées & coli-; 
ques J roclmcs die enuoye des va-i 
peurs au ccrueau î qui excitent quel- 
quesfors mal de tefte -â ccaï 
iontfubiets. 

Bol de ujje pur purger ^ 

fiatchtr la rems. 

V OUS monderez & paÔefCà;VÉ^ 
quarteron & demy de bonne 
cafle en ballon, côme a cfté dit^Uaef- 
iez auêc ladite moelle de cafle le 
pois d’vn efcu de poudre de reque- 
Jiffe , puis en ferez morceaux que 
prendrez l’vn apres l’autre dans vnc 
cuillicr.,& demie heure apres pren¬ 
drez vn des bouillons fufdits dâs le¬ 
quel diflbudrezlejusd’vnbôlimôfc 
Bol de tiiÿè /i'tiec întienûnt 
pour Cegtrthfe. 

S n 
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decajfei 
Xê.Jots. 
lljaura 
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cajfe. 
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■p) Renez la mouellie d’vn.quarfero 
Ce. bol ■*, ^ 'démy 'de b'ônne caflereûiïa-/ 
decujfo fton, àutc iccilè meflêz auccîebout 
i6yr d’vn coufteau, ou efpatuiedeboîs 
le poids d’vn efcu ,-Gu de deux efcus 
de bonne terébémhinc de Veaife 
non iàüéeî tous cnf6!'eziTiop:eaux 
gue [preïid l’ét -ènudoppez-dans des 
oublies fèoron^ea sdé di^.) Demie 
heure apres prendrez'vn bouillon 
maigre affaifonne d'herbes-J racines 
àpeticHies-j rc&igeraciucs, dans 
lequel on exprimera 1© jus d*vn b on 
citron ouihnon; < > -■ ■ 

^Htïê ho\ âe cafje, 

CM ' mduëlic tirée d’va quat- 

deMjfe.^ teirondecallèenbâfiion, auecicellè 
, Mx/i, meflerez le poids d’vn efeu & demy 
j>u de deux efeus de diaprunis folu^ 

■ t if| & ferez morceaux que prendrez 

comme deffus deux heures auànt le 
boiÿîlon. 

Bit peur les petits enfitnsenneurrkè. 

Prenez k pois de 3 efeus de moelle 
eaffcfraifchement tirée,&: lafâi- 
res prendre à Penfant en forme de 
‘ bouillie à cHaquedayécIi^ donnât 
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à îettcr, afin luy faire aualcf. 

Bslfeur ks pdmres. 

Prenez vne on ce & demie de 1 ele^ 
&MmelenkiîMchmétàïiÿertréi & 
en faites morceaux que pren<lr£Z vn 
quart d’heure auant îeboüillpn mai¬ 
gre, ^»tre ksî pour les pauures. 

Prenez vne once de cathoiicô dou- 
ble,de rheubarbe deux dragraes, de 
diaptunis laxatif, œeflez les enfem- ' ''' ' * 
bie auec le bout d’vn coufteau, & en 
faites morceaux que prendrez deux - 
heures auant le bouillon maigre. 

^Hîie hoî peut les pauum. 

Prenez vne once de releâ;uairele- 
nicif,le pois dVn efeu & demy ou de 
deux efeusdediaprunisiaxarif, ou^'-^’ 
autant de diaphœnic, meflez les èn- 
femble auec le bout d’vncouft'eaü, 
ou auec la petite efp.atulei.6t ferez ‘ 
morceaux qué prendrez;deüx heu.- 
resauatït ledit bouiKon»r: / : 

TilAWu àe^fAue '^sm'mnes. 

N otez que le propre temps d’v- 2 çr^^^r 
fer de vomitoires feu rement, 

& a l’aife, eft quand i’cftomaceft - 
plein* de viandes,.ceft-adire apres 
C iij 
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auqir mangé, celafjcilicanrgratîde4 _ 
njent la difficult''é duvomiifemét,ôc 
purgeant mieux : lerditcs viandes a- 
menât q,uât;5e,foy leshumeurs mau? 
uaffes qui font au-fons de l’eftomac» 

ts-oomi- - 

to'o-eà 1 . ï^rem.z douzeçailléiéesd’eautie-^ 
fk.d- àsr , êi tr-ois pu quatre cuillerées 
^vhuile d’oiif jou-vne ou deux onces 
de beurr-efrais fondu,meflez les, ÔC 
fes bcüuez,, mettant quelque temps 
iapres le doigt en la bouche en cas 
que ledit vonEjiroire demeuraft; trop 
long temps à opérer. 

'ti yomk pfen ez trois-ou quatre raues ou xtf-. 
forts bien nettoyez,& concaflczjdc»'- 
mie once de femence de mauues 

auffi concalTées , faites Icsbonillfe 

dans chopine d’eau , qui reuienne à 
v;n demÿ feptiercoulé,dansleqiiei 
meflerez huile ou beurre, feaisipn^, 

J^omitoke pîtu fcTt. 

Prenez fept ou huiétfueilles verres 
tfiireà I. de cabaret, pilez les dâs vnrncjrtier,. 
& tirez en' le fuc, lequel me%s:e|t 
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auec i 0 U 3 foisautantdevînbla'nCj. 

GU eau dorgej52 lebeuuez tiedè^ 

^tAtitre yomtoire. ' 

Preoez: demie once de la racine 
dudit cabaret appelle azatum, ne 
toyce & concave,faites la boaillîx ; 

dans vne chopine d’eau d’orge qui 
reuienne à vn demy fepticr, puis y 
adiouftez feuille oubeurre frais 6 on- 
du,comme a efté dit, & en faites vo£ 
miioire. 

Mdnieie ât fdm mt^icAtitres. . 

L EpIus ordinaire&plusfacile de 
fous, eft de prendre dumaftic Ct 
entier,march€zle,& àmefureque la 
pituite,tombera du cerueau enla^"^'^ ^ 
bouche,Ma faudra crachercela fe 
doit faire au matin àieun. 

^Htfî ma^icAtme. 

Incorporez-ledit maftic aucc de l’a 
cire fondue, & tant foit peu d’huile ce 
aucc poivre, picetre, & ftaphifagre ftlcatmt 
puluerifez, & en faites pilules, pre- 
nanc vne d’icelles , la mafcliant, 
comme a eftéditj pour attirer plur 
amplement les hamiditez du cer- 

r 
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^uire majitciiîoiïe. 

cemafii- poivre, U piretJfc, decba: 

cataire à cunlepois d’vn efçu & demy, met-:. 
3.f4.d. tez ies en poudre, & lesîncorpo- 
xez-au'ec bon miel, & en faites mpx- 
ce^aux de la gfoiïeur d’vnc, febue, 
leO^uels ' ferez feicHer à l onibje, &. 
quand iis feront fecs , en prendrez, . 
& vferez comme deflus. . 

_X Mmiere Je fitire gargçirifmâ. 
cegar^] Prenez ptifane ordinaire cy deffos 
garifme defcrire, lauéz.en, & gargarifczla. 
, 1 ./; ^4- tioucbe delà gorge tiedemenr,y mef- 
lârfi-vousvojulez auec v.n demy fep- 
Ttier,vrxç once dé bon raielcommua. 

. ■ , ' \J.ütrc gdrgmftne.. - ■ 

cegar- Prenez vne chopined’eau d’orge,. 
gmfcne auecicelle meflez ce qu’il faudra de 
bon vinaigre, comme deux on trois 
cuillerées pour lé faire en forme 
d’oxicrat, 8c en vrez. 

^uîre £4?g4ïifr»t. ' 

eeg^y- poignéei’orgebien cf- 

gdrifrae plucbce &lauce,agrimoirr'e,plâtâin,, 
.à /ciM^-rofes dc.Prouins feiches ou nounel-? 
Jes de chacune vncpoignéê, netto¬ 
yez auffi tefdites herbes 8c les lauez> = 
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©'uîs faites les bouillir aüec.vne pin¬ 
te d'eau, ayant pretnië^cipenrini^ 

Torge fqule bouiliit deax<)ù j-bouif- 

ion? àuant les Kerbcs,," qu çTa d:èco- 
aion jrèüienne a vnéchopïne cou ' 

lée,dans laquelle délayerez cinqôu 

fix cuillerées de bon BâieljOiî autant , 

defyiopden;ieüres>é£'en\»reZ^ > 
Ç.irgaHfme biufht 

'pRenez vingtcinqQU irèntéàma- ' 

-» • dés douces pelées , pilez ^ , 

broyez lés dans vn mortier dçmar- -- 
bre,pu debois,^ y yçtfariî petit, à po- 
tit,, en les broyant yiibon demy fe- ■ 
prier d’eau chaudcj les laiffant après 
tremper fur les cendres cbaudesJ dâs • 

. vne efcuelie refpace d’vne demie 
beurci, puis paffe.z les par vn linge 
bien blanc , & deliéxén,expriman8 
médiocrement leidit-es' amandes^» 
laiflant par apres refroidir ce qui 
aura edépafîépourcnyrcr. Vous y • 
pourrez tt vous voulez (pour rendre 
îqdir gargatilmc plus agreàblé ) ad“ 
|t^epdnfuccrç. ' ^ l’; " 
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Faut faire gargarifme aucç lai^è'? 
4c vache ticde. 

G^rgAtifme afirin^ent & repercufif. 
Prenez vue poignée d’orge, plani 
tain, ppligonuin, ozeille, de chacun 
If vne_ poignée j rofes rpuges'demie 
poignée, fai(ftes le t out bouillir fé¬ 
lon rprdre-dans fui^fànte quantité 
doau qui teuienne à vue chopine 
epulée , dans laquelle difloudrez,. 
deux ou trois onces de fyrop dc;. 
sneurcs, &rfera le gargarifine du-, 
quelvferez- 

i \Mmitre de faite 0^YépArerentuîJ!mSo 

^mulÿonfour rdftaifchtr Us rems 3 & fom^- 
îardeur vint. 

P ReneZ; deux onces d’atnandes.. 
douccspelé^es,quemettrez dans 
mfe ^/^yn mortier démarbre, lefquçlles pir 
lerez ^ broycrezb^^i ^uec vn piio. 
de bois, y.adiouftantcncorcsvce 
©nce & ^emicdes^groile^femen- 
ces froides îlondcesijque piller ez&: ^ 
%rojefezaoffi auec ,en verîant pftié 
^petitdu lai^lrlair , ou ptilane.^'bp . 
d’orge chaude,iufques à la 
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ferez toutparreftamiae ou linge 

blanc & cielféi& l’czprimerez^^ De¬ 
dans ce qui 'aura efté paflé dilTou- 
drez deux ou trois onces defuccre 
fin , & deux onces de jas delimong,, 
& fera i’emul{ionfâi(5tc, quepien*; 
drez en troisprifes,'troisnturesa- 
pres manger, ôc deux beuresanant... 
Que fi Tardeur &-cbaleur des reins 
ellôient fi grandes, vous pilerezdi, 
broyerez aüec lefdites amandes &: 
femences 5 demie, once-de femencer 
de pauori oü lcpoidsdèdéux drag?-; 
mes de femcncesdc la.idtie , ^ au¬ 
tan tdepauoü* ‘ - 

Notez que quand Ÿoasy mettrez 
lefdites femences, il f,\ut.les piler & 
broyer premier dans le morriér, Zi 
méfiant auec. pour mieux faire va 
peu d’cau'ou ptifane chaude 3 & puis 
on y adiouftera les amandes 6c fe^ 
mences comme dicefi. 

’MAmcn flv4 faeik, ^ qm fe 
tràiniiwment. 

f Uenez demie once de femences- 
de courge , autant dé femen- 
^ de mcloai^gmanc de coac§|g^ 

6 à ■ 
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bre,mettez les dans le .mortierde..*, 
marbre auec vn peu d’eau cliaude,& 
les pi le Z & brodez très - bien, puis y ' 
adioufterez les deux onces d’aman¬ 
des douces pelées, que.pilerez & 

. broyerez auec , verfanc petit àpede 

du laidt clair , ou ptiface, ou eau' 
chaude, iufques àia quâmédetreis ; 
demy/eptiers > puis paierez le toutj^, 
& ferezcoiTîme aeftédir. - ' 

“M iimm.de féjuUiBdamendes, 

- , Pi-enez tr ois du quatre on ces d’a- 
^ mâdes douces peiées,pilcz^broye 2 s 
'Cf ^'^les rresbien dans vn moiticr de mar- 
€c y n pilon de bois, les arr-ou=!^ - 
^ Tant peu à peu âueç eau bouillie iuf- 
ques à yne botte chopine,puis paflez 
le tout-pat vn linge blanc & déliée. 
€xprimezforrIerditesamâdes,puis.' 
mettez ce qui fera palfé ^dâs vn petit 
" pot de terre verniffe, auee vne once r 
dbfuccre fitï,& deux ou trois grains 
de feU.ffrdn veut, pour iuy donner -, 
gpuft meilleur, Icfaifant puis apres 
bpuiiiir à petit feu, ÔC fans fumee;, , 
le remuant coufîours auec vne cuil^ - 

fë- '' 



' cly4rîtaUe>^ êi 

'm forte que ledit laiét d’amande ne -. 
foit ny trop efpais, ny trop clairtre- 
tirezle du feu leyerfez dans vné 
cfcuelîede prenant àji’heure djU dor¬ 
mir , qui fera fur les neuf à dix heu-. ^ 
res dufoir. 

li yen a qui au lieu d’eau comune- 
vfent d’eau d’orge eu ptifane*,maisil ‘ 
fèmble qu’elles rendeatielaiéfjà’a- 
mandes roux, qui ppurrpiiveftredcf-^ 
agreahleà yne perfonnedeliçare-- " 
ILy en aauiIi.quiferoyenr,3r pilent 
auec lefdides amandes vnemie.de : 
pain blâc pour iP rendre plus blanc . 
& nopn iffantjCe que l’on peut faire, 
Auffi aux grades chaieuîs de reins, . 
ou pour exciter le 4ofmir,ori pilera 
auec les fufdites amandes le poids 
de troisefeus ou dauancage de fem©.. 
ce de pauor : mais que ce foit auec. 
confeii, fe alors faudra piler ladite ,■ 
fêmence acant les amandes;, yad- 
iouftanî: apres lefdides amandes^ 
Tiianùre âe f*m . 

■p Rcncz vue o© deux OBces 


^ mondé,&5ÿOQSVouWxdemie 
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, concaffèes dans le mortier, 
les bou-illir auec quatre liures,d’eau 
dans vi> pot de îerre.verni(ré a petit 
feu clair refpace de troisouquatre 
Jieures(car alorsledit orge fera cre-- 
■ ué ) qu’il'ne demeure qu’vne bonne 
efcutêede deco^Stion que coulerez; 
par valinge blane;fens exprimer le-- 
ditorge. Ettapres preneztrois ou 
quatre onces d’amandes douces pe-- 
lees , pilez & broyez les dans vn 
mortier de marbrcy y verfant p*tit h. 
petit ladite decodlion chaude, puis. 
repalTez par ledit liage ou eftamiae 
blache,îes exprimant mediocremer, 
Se ce qui fera exprimé le mettrez-; 
dans vh-pot de terre verniffé, aue€ 
vne su deux-onces de fuccrefin, îe - 
faifent bouillir vn bouillon , pour/ 
Je donner à prendre fur les neuf às 
dix heurestdu foir. 

Quelqaesjvns expriment fort le¬ 
dit orge cuit, les autres ne l’expri^- 
saentpnint, comme aeftédit. 
■‘MAns€te df faire tfyhttcs de fuccre rofat, 
T^îlencz,dçmie Uute de bô feccre^ 
^ bien blan c & fin 3 quatre nnç^ 
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4^*êaa.rofe, mettez le tout dans vu 
poëflon, & faites cuire à petit feu 
clair en confiftence deuë, &. con- 
uenable, laquelle confiftance vous 
cognoiftrez premicrement en en.=, 
leuant vn peu dudit fuccre cuifc 
iuecl’efpatule J iifefak vft filet dé¬ 
fie', lequel retôbant dana lé poëflon 
qu’aurez tiré du feu , 1 ! demeure de 
mefme confiftance fur la fupcrfîcié 
de ladite. cuifËJU', ^ fi peu qu’il en . 
refteta: il’efpatuie s’endurcira. Se- 
condetn.ent en mettant vn- peuaucc 
l’cfpatule fur vne affieiteje hiffanc 
refroidir ^ il s’endurcira,^ on l’en- 
Içucra fans qu’il tienne à raffiette; , 
Tiercementeniettantvn peu fur la. 
terre, & auffi tofi: le releuerez:, il ne- 
tiendra à la terre comme a cfté die- 
fur i’afîrecte.. Çelaeflant ainfi, tirez- 
le bots du fep ,&:Jaifrez Je refroidir, 
vn petit, puis iet£€zle.fiir Icmarbre, 
ou table bien polie, fur laqucllé : 
v.ous aurez faupoud t ê.vn peu de fa» 
ripe d’amidon par vn linge bien bîâc - 
délié, clair, & formerez Icfdi^ef^, 
||feiettesa._ ■■ ' ■ 
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Maméte de faire bandeau pour Us doui - 
Itursâetéfltcmfeesdïifisid, - 
Ce lm- 'pRç.n52féuiIles4e{auge,^roma:- 
de^itià f. X^^xÏTï, bctoiRe,jmcliÀej decBacun- 

v'nedemie poignée,ikîâ:esle tout 

bouillir dans du .vin biapc,; ou moi - 
61 ié eau & vin , puis le tout bien ^ 
efbouilly, pilez le dans vn mortier,. 

' , ÿc renuelo.ppez'entre,deux ling^^ 

,& en faiâres band,eam(iua.^ll<|Ue-‘ 
rèz chaut fur le front Sc iés tcropes..i 
Fmtalm landeati^oui repofer. ; 

, Prenez beteine ,rores'rouges,ner 
huphar i violièrSjlé tout feCjdé cha- 
cè lan- bunvue pincée,’ femsnce de pauot 
dem re- blarie,lâiâuës,de.chaculè pois d’vn - 
fskfit a efctj gu' deux fîTrettez les dans le ' 
monter pour lesicduite en poudre,. ^ 
* ~ .êom haep cant aui femeces de pau ot'’ 

'Sc’ki<3:s(b^,puîs les faeilles & fleurs: 

- îâquelle.pouldrevQusincorpQreî'ez 
’âuec. oxyrrhodin ^ & fciez' frontal 
entre deux linges quappliquerez ' 
comme a cité dit cy deflas. Vous - 
^onuez ;aufiib Incorporer ladiétè 
^puidrc a]iiec r.ojàt do - 
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, oiaire hmàeA^rafrmhïffiint & ; 

four faire lej^fer. 

P Renez rofes , de Prouins fci- 

chcs ou nouuclles , ou celles ^ ^ 
des pains de rofes diftilléesqui n- 
auront point efté brufleeSjVnc bon^,^^^^^^^. 
neppignée.Metteziesdans îemor* f. 6.dettt 
lier auecvnecuiileree ou deux d'o- 
xicrat tiede : broyez le tout en fcm- 
ble, que route la mixtion foit humi¬ 
de, puis la mèttezentre deux linges, 

& en fajdes frontal,que poferez cie- 
de fur le front & les tempes à rheu- 
re du dormir, ou en autre temps fé¬ 
lon l’adüis du Médecin: & s’ilya 
des laiâues fraîches, ou pourpier, 
on en tneflera yne demie poignée 
que broyerez auee lefdiâes rofes-. 

^utre bandeau pour le tnefmc. 

Oj,prenez vn pain derofes^cpu- 
pez en auec des ci féaux vu mor¬ 
ceau du moins bruflé, à la largeur ce hanl 
6c longueur dVn bandeau quis’e- dcau re~ 
ftende fur le front & les tempes : 

Failles le tremper dans vn plat-fuc 
les cèdres chaudes, auecenüironla 
nipictié ou plus d'vn demy feptiçr 



Ce 
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d’oxicrat: En apresLmettez les entre 
deux linges blancs, & l'appliauez’, 
eomiïîcacftédif», 

éendit4a^auf lemefme. - 
Ou frotez le front & les tempes 
aucc i’osguent appeUé Populeum 
quelque eipace de temps, puis met¬ 
tez par deffus k bandeaucydcfiüs 
ordonné, ou linge en double ttenj^ 
pé dans l oxictat tiede, lequel linge* 
YOQSexprimerez dcuant que delap* 
pliquer, tz maniéré de faire l’oxt; 
crat fera defcrite maintenant. . 

Mmkn de faire l’oxufdf.. 

L ’Oxîcrat eft coposé de vinaigre* 
Si: d’eau. Or parce que kvinai* 
gre n’eft pas touûours de mefme; 
force, car il y en a de biéfortjdç foi- 
ble>& de médiocre: Ceft pourqüoy: 
il eft difficile de preferire iuftement 
^ 3 . quantité du vinaigre à'feau,ioinét 
âuffi que les parties dttcorps, & les, 
maladies font quelquesfois diilem- 
blables,fur lefqueliesil faut-vfer du- 
ditxemedeplus fort, ou plus foibleî 
mais ordinïiremêt on fâiétrbxicrac^ 
4^ telle façon., Msflaçt fur fîx parts. 
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«Tsauvne pirtje de vinaigre cotnnii^ 
les autres meflent autant de vinai¬ 
gre auee Tcau qu'il fepuiffeboircj. 
ne îaiflànt aucune exccffiue faueur< 
a^rc à la bou che & à la gorge, ce qiife 
lïiefcmbk le meiileut. 

TH^tnierede/mel’exlrfhsdlrj. 

P Rcaez 4 cuillerées die bonne 
huile tofat, a cuillerées, d’eaue 
rofe, & vue cmllercc debon vinaî-^^^^ 
gre 5 raeflez le tout enfembie ; voilaÿ.yii/;^ ' 
l’oxirrhodin fait. Et quand vous en 
voudrez vfer , mettez, le cbauflir 
dans vnc efcuelicc, & en frottez tie- 
de la partie , appofânt par deiîus va 
linge lèc ou trerapé dans ledit qxir-^ 
rhodin, ou oxicrattiede. 

Attire oxhrbadin. 

Prenez 3^onceSj c'eft àrlire ^cuil 
ferez d'huile rofat-, & vne àcvalerhodia 
once J c’eft à dire vne cuillerée 
bon vinaigre, meflez le.s enfemble^'- 
pour envler comme deftùs. 

Tiiatime de fAtre ffjdrtleutn. 

L Ediâ-Hydreleumiefaiétmef- 
lant auec fix parties d’eau, vn^ 

ÿhuik. 
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Maniéré de faire Epithesî es'; 

Sf thèmes r^tfrakhiffont les parties - 
intmferees dicbaUur^ 

P Re nez vne chopine d oxicraî cy 
deflusdeferir, mettez lechauf- 
fej. fur vn rechaat médiocrement 
é X» trempez dedans des Hnges en 
' ,double,&lès ayat exprimez J les âp-- 
pliquerez tiedes fut les parties .m<» 
temperées,y eftendancpar dcfl'usvn 
autre linge fsG en doublé^ de peur 
de mouiller la chemife oulinceux, 
rechangeant lefdits linges^ de en re¬ 
mettant d’autres. tiGœpcz dans le-' 
dît oxicrat quand ils recommence¬ 
ront à feiçher ou refroidir. 

Gete manière d’epitheme eft de 
-peu de frais ; mais il eft de grande 
elEcace, comme;l’on void cous les 
âpurs pat experiencè,:cftant meil- 
■ ' leur, & ,plus naturel que lesepithe? 
mes faites- âüec eaux ;diftillées j 
(lefquelles ont ehcores de la cha¬ 
leur en foy ) de poudres qui font de 
nulle efficace , ôç fe vendent bien ■ 
' cher. 
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Epitbtme rafraîcht^int ^ cérrâèarant 
les fanus elch^ffèes du mmie 
4UX fiehyies cmîinues. 

Prenez chicorée fauuags. auec (à 
racine, agrimoic e, poTirpiej:, plan- 
taim, endiuc, dé chacune vnebonne 
poignes, vne demie poignée dé rc^ tkeme 'à-^. 
fes de Prttiuins, faic^es les b'oûilliïi'Alk 
chacun à fon oEdre dans tïois cho^ 
pioes d’*âu ( ayant éftépretnieré4 

ment nettoyées & îauces,<|iii teuié-^ 
nent à crois demy feptiers coulez; 
dans Icftjueîs demeucrez cinq ou 
fix aiiUetées de b on tin.aîgre t ofât, 
ou anéré bon vinaigre j dcfcraPépi- 
theme faiéè qu on appliquera ^ 
tout le ventre auec linges doubles, 
les renouu«iiant comme a efté dit. 

^pithemes four mettre fut U région du 
cmt aux fithyres femprêes y ntot^ 

U^es^ &fejîifeïées, ' 

Prenez de IWcor ce de citron noü* 
uelle J ou feiche, coupez la en pe- tkeme 
•tits morceaux , la faiiant tremper ^ 
vnéou deux heures dans vne cho- /g’ 
piné d’eau rôle fur les éendres vn theru^- 
peu chaudes, pais paffez par vn Hn- jnw. 
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ge blanc, & dedans cequifèrapa^ 

mcflerez le lus d'vn ckjronou limp^ 
de fera repitheme faid, du<^uel b 
fegioH da cœur fera fomèmée tfe- 
dement trois fois le ionr , aucc 
linges doubles trempez en iccluy^ 
les y rcnouuellant «juand fera be- 
. foin. ' 

Si dedans ledit cpitEeme, vous 
vouiez delayer le poix d’vn cfca,oa 
de deux efeus de bonne theriacpie, 
ilfcratres-exçellcnc» . 

iA-utfc epitbtme f»t(r h mefme, 
i?fencz dcux p^kiiées de l’herbe 
dide la.royne desprez,, autant de 
feabieufe, autant derherbe morfus 
diaboli, rcmences de citron, char- 
g ^ . don benift & d’ozeille concalîees 
-de chacune vnc demie once» Netr 
Ï2, Jols. toytz &c lauez icfdrâe^herbes, & 
les mettez bouillir dans Vne pinte 
de bonne eauë , y adiouftant 'vfk' 
peu apres, leldiâes {ctnences'ÿ que 
ladite décoction reuienne à yne 
bonne chopinc coulée, dans bquel- 
ledilîoudrezleius d’ynbonlimon, 
de deux ou trois cuillerées de vina^ 



■thâr'itéhîe,.- . yi 
^rc rofat,& ladite thetiaque, & fera, 
i’epitheme hid ,duquel vous v-feitz 
connue deffus. ' 

Ephbeme piur Us intempmes fioi- 
■dts âu taUf- 

P renez bon vin odoriférant coïïî- 
mede ceîuy d'Orléans, uu de 
Bourgongne,cmautrebouviD, vn 
demy fepeier ou dauantage, fardes 
lechauffcrj&eftantehaadjtrcnipez £7^^ 
petits linges déliez en deux ou trois thème à 
douides, défends ayant cftuiié la 
région du coaur, les y appliquerez 
exprimez & chauds , les rechân^ 
géant quand ils commenceront à 
refiroidir. 

On peut vfer de méûue faqofij^ 
d’eau de vie au lieu du vin, mais 
auec l’aduis du Mcdeçin. 

TAéniert de fêiteflemmàtohes. 

I^Rcnez vn peu d’^hclcboreblanc 
-* ou euphorbe mis en peuldre, 
foufflez en VD petit dans les narif 
nés aucc va petit tuyau de plume. ^ p - 

^anicrc de faire fumée 

ou Parfumi 24 
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;Pdffim excellent pur donner 
bonne odeur tn vm chambre 
& contre le mamsis air, 

ëe fàf- 

■^f;^'^’‘pK;êne2 jRx.caiUei:e«s oadauaa- 
” ' -ir tag«defecnnesauë rofe » lo. ou 
12 cloax dsgîçofîe concafleZySc 3 9 » 
4!^aa:i(:â morceaux de pelure ou ef- 
corçÊ de citrou oad*orange:mette2 
Iccout enf«mble daus vne efeuel/e 
fur VS rcchauc 5 dans lequel air efté 
mis vn périr de feu, ié raeîtez su 

rtitan de ia chambré , ou autre Heu 
que defirerez parfuraer, il s’efleue- 
ra ys@ vapeur tort agr éable qui par¬ 
fumera le iiëiÎ3,& en chàlîeta le mau- 
, ' uaisair. • ^ * : ■ ; ' 

^((tre parfum, 

prenez fepr ou huiâ: cuilletëes de 
vinaigre rofar, ou autrebonvinai- 
quatre èu cinq moreçauz de 
' pelesre dc citron y douze ou quia- 
ze^ doux de girofle conca|re2: met- - 
tez le toüt dans va plat fu'r vn rc- 
chaut comme defia 
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€c dernier parfum, neft pas fi odo¬ 
riférant que le premier ,,inais toute¬ 
fois ileft fort bon. 

Notez qo’il ne faut faire bouillir 
îefdîdes compofitions J ains feule- 
ment mettre fur autant de feu qu’il 
feraneceffaire pour refouldre la li¬ 
queur doucement en vapeur. 

On fait pareillement pour dinerfes 
maladies diuerfés fortes de fumées 
& parfums : fçauoir eft de deco(ftî6s 
deracines,herbes,fleurs,feméces:de 
g5mes,{ucs,8c autres, lefquels quad 
ils feront neceffairesdetnedecin vo^ 
ks enfeignera à faire auec grande 
facilité, & peu de frais. ’ 

Manière de préparer fomenta^ 
rions acfacliets. 

FomeniamnpoîtrUplmefie. 

P Renezmauues , guimauues, pa- 
rieraire,iàuge, hyfbpe, violiers 
de Mars, fleurs de camomille, meii- 
lot, dccbacu vne poignée-nettoyez 
îefdites herbes & fleurs, & les lauez, 
puis les hachez lés mettant bouillir 
dans vu pot de terre ou chauderoti 
auec fuffifante quantitéd[cau. Sut la 
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ün de là décoction vousy âdiouftc- 
«eZ; vil deiM^-feptier debon via blâc 
fubtil,cn aprts D3lic^ le tout,& Tcx- - 
» -primer , toetu^t auirc^ÇCQdtioa 
dâns| vnpotd^fft^-. S & âansicdîe? 
moyenng^^* de ttcrapecez 
, -yneeipo^^^u.ige en double,du¬ 
quel vous f;onienîcfez,chaudeiîicnÊ, 
la partiç malidjgj. Suis rayant expri- 
rn.éeJ’appiiqpcc^f^iaude fut ladite 
-i - partie- l^r^^^ fla ntï quand elle 
-com m en cer aTfe t c troidir, . 

IS-dchets pohrUmefmemalaàie, 
Césdffisi ..iPrcnez leldîçc« iicrbes , & fleurs 
.^faéets^ pr ep arées, c* cît a d i te, n et toyées, la- 
» & hachées, adiouft^^t aucc Æ 
V ûus vouiez? yqe once de femêcc de 
Im^êczüt^'iëimugxcc^coci^^ 
enfermez îe tour dSs deux fachets de 
^ vieitlétdilleblant'heScnette, delà' 
largeur âcdongucur quelcmedecin 
> aduifera, Icfquel? coUtfçpfain’fçrez 
auec fil, ôc lesferczdjbüïilir âanS du 
•laiîa:,oa de i’eauîpms ayant fomente 
Sc eftuué ladite partie aucè ladite 
deçodfeiô én appliqiferez Vn d iceux 
^haud f ^ exprime fiir la.pârtie do- 
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lente , le rcnouuellaof de d’autr^ 

qdand il commencer^à:t-efroidi^^ 

-Fonrmtatim,^Utme^ 

Prenez manlucs, guimaüIueSiauc^ '* 
leurs racines de chacune vne poi- 
.gnécj Tauge, byflppe^dc chacune 
deux poignées, flcur's^CâracîniHe % * 

& raeUlot de chzc^e, vnç demie 
poignée, feroencgîj|||h,fcçfiugrcci 
anis, & ifenoil^^P^fflbs.de cha<3a^ 
ne demie onceingrédient * 
bien préparez côçinae di-â cil cy 
deffus, ferez bouiflirieloii leur or-? ‘ 
dre dans ruffifame quanEitéld’cara 
qui reuienne à deniy feptiérs 
Gouiéz : mettez li'â^oitiéîd’ièelie de- 
coétion ébaude dans^vne velEe de 
porc,laqueik vousjicrcz pat en ha.uc 
qu’appliquerez furpa-rtic 4e>len- 
te, rech*aqgeatvt 4’vnc autre ycffi'c 
remplie de d’aiître/moitié^ lâ 
prentiere corti^encera i refroidir, % " 
& la verferêz dans vnpocfloii pour 
la remettrepat,âpres eftant réchauf¬ 
fée dan s la, V effie qua ndi’autre fera 
refroidie. ♦ : 

£f£ B âûezdés Velfies, vous p£^ 

|> ij 
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drez desefponges ou linges en dou¬ 
blés, Ibfquels tremperez dans ladite 
decovtion chaudedont en fomen¬ 
terez 1^' partie, & apres exprimez 
lès y appliquerez, les rechangeanc 
comme dit eft. 

- Si vous voulez faire ladite fomen- 
't-atron refeiatiaeauec fachets ,îl ne 
faut qu*encior^4efdiéls ingrediens 
-dans deux fachers de toillc con tre- 
pointèZ, de tes- faire bouillir & eu 
vlèr j cornme-diteft par cy deuant. 
FomenUim aneàyne. 

P Renez trois dètny feptiers de 
laiéf bouilîy \ que vous appli¬ 
querez ftir la paitie^comme à la pre¬ 
cedente fomentation. 

Sachéu refohtifs pour les paumes, 
rh ané Prenez trois ou quatre poignées 
fa^età fon'fricaflèz les dansvne poefle, 
^%-JoL y verfant <ieflus vn petit de vin par- 
tny j de forte que ledit fon ne fort 
trop iéc,& renfermez dans deux fa- 
chets de toile pour les appliquer 
rvnapresraatre chaudement fiir la 
.partie. 

Sachets pour U douleur d'ejiomac'. 
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P Renez vne poignée dabfmte 

dâuantage hachée en petits ^ 

ceaux, autant de fofes de Prouins>. 
enfermez les das deux petits rackets 
de toilîe contrepointez , lesfaifanc 
* bouillir ou dâs de Teau, ou gros vin>. 
ou oxicratjcommelemedecin verra 
bon eftre, les appliquez chauds 
fût la partie Tvn apré^d’autre, Vou^ 
pourrez au flî adioufte^de rhyfope. 
Maniéré defaireeataplafmes^. 
Cata^Ufme pour les apofthemes 
& tumeurs* 

P Renez trois ou quatre poignées 

d’ozeillé rondéjourlorfgue, ofkezpljjhiej 
en toutes les queues , puis enuelop-# 
pcz les dans vne feuille de choux 
rcxuge, ou portée , faites la 
re fous les cendres chaudes , ' 

eftant cuire la tirerez, la mettant 
dans vne cfcuelle ou mortier , ta 
broyant auec pilon, y faifant puis 
apres fondre auec vn morceau de 

beurrefrai3,oufeindoux,ôc voila le 
cataplafrae fâid:. Et pour en vier: 

Prenez vne partie duditcataplaf- 
me chault, eftendcz le fur dû linge 
D iiij y 
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<Sc l’appliquez fur la tumeur fpît 
charbon J apolleme peftilcnti^î, ou. 
-commun» . : - 

- Jhcdit-cataplàfme ramoli^V,.{üpptî- 
-zejr«foultj&brc'f eft de peu dccëûft, 
^maisfon opeiaiion en eft excellente; « 
on le reehsngera deux foiïîciour, 

• c-cft à fçauojr au matin,& au foir. 
i Si aux charbons , boïîes, & mali‘ 
-gnes tumeurs vous y voulez mefiet 
4e bonne îheriaqucjvous le rcndre 2 ^ 
extrêmement propre, 

Cat(tpU[m{ remohtif.’ 

Renez .mauu€s,guia3auues. âuée 
JL leurs racines, abfi.nte,pariétaire, 
violiersde Mârs,%urs de caïuomil,- 
Je, & niclilpt de chacu.ync' poignée, 
ynoignon dejis,feméce de lin & fe- 
BUgrec de, chacune vmc once|,riettor 
' yeZ;& lauez.lês herbes dé racinés, ^ 
c^caffe.z-les fernêçes,c 6 me aulh i’oL- 
gnondelys. Mettezles bouillir paj: 
(Ordre, dans 2, pintes d’eau, plus ou 
moins, iniques à ce que le rout foir 
bien cibQuiily,puis palîcrez la deco,- 
,^ô(tî peu qu’ily en 3 ura)par vn faz, 
lefdits ingxedicns reftantdelîuSjleC- 
qüels elcacherez Scpaffetez^coinm. 
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V-on faiva U caffe pout tirer la, 

Hîouelîë^iâgHêîienréfe forez fondré 
5?j€C w morc^-de beurre' ■ ' 

frais, oüfeindeppurceau j ©itHuile- 
commun,& fera le cataplafnie fak. 

Q^e fi iefirez adioufoer audit catar 

plaiiüe des farines ddorgêiOU de fro- 
ipetjOU aufreifaudraprédfclaquau • 1 

té quèvo’vôudresjlaquelîedelaieres 
au6G*ladee©dlîodefditsmedieames, : 
Referez couie vnebouilhejquemef- 
îerez-auecladitemouellejyadiouflâc 
apres lefdicesçraifies ou buile. - ~ -'^1 
Cnüplajme 4j>pf beieX:atit^lafn]( pourles'^- 
■.gtinffeties,(y‘ihaholi pejifae'^ 

P Renez beurre fraisa/ou butîe 
d’olif vnc onee . autant de bon 
miel 5 vn iaune d œuf, & vnpeu de 
farine de feigleotf-ctient, fai 
prenkerement ëcb ke kheariejOa-^"^ 
chaufter f’bptfo, pi nsy deîàyetezfo" 
iaune d'oeuf,& m ei & en fin la fari- 
fera le cacaplalmejCaqucl viC- 

rez anecconfeiiou medeCîoi ■ 


' TilumCi-e Âe faire Jtmmcfis. 
Renez beurreeffàis vne once, 
candie;,* ou - noix mufeade-«n 
3> iiij 
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Celini- pouldre le poix d’vn ercu,fai'tes fon^ 
ment à r.dre le beurre dans vneefcuellè.puis 
Joi- mefléz ladite pGudre,& fera, le lini'- 

ment fait. 

^mte Imîmmt, 

Celini- ' prenez huile rofac deux onces», 
ment à le poix d’vn efcu de cançUe, & au- 
3 ,fols, tac de clou de girofle mi.s en poudre,., 
meflez lesenfembie conaea eftédir. 
îiTvté:^ . Si defdiâs linimens vous en vou-^ 
lez faire vnguens^ilfaudta faire fon* 
dre âuce ledit beurre ou huile vn 
petit morceau de cire. 

Ÿnotent cacSme pm U huflurt 
bannt ^ ihüviuhïe damciffUe demeu- 
rttnt eux fÀulx-bmtgt de fam& 
Gemem des fre^. 

B Reoez pour vn fol de cire neuf- 
ue. mile en petits morceaux, 
pour vn fol d’huile d’olif,faites fon¬ 
dre la cire auec Phuiie ,- puls tirez 
les hors du feu, Scmeftez auec deux 
iaunes d’œufs durcis fous les cèdres 
chaudes, & bien efmiez, battez le 
tout enfemble quelque temps, il 
viendra en onguent. 

.Pour en vfor-prenez vn peu duds 
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enguêt froid, cftêdezle fur du linge 
lequel n en fera feulemér que dore^ 

(car il ne fàut-que bien peu) ^l’ap- 
pUquézfurlapârtie bruflée,&en pen¬ 
de têps la douleur feraappaifeci^ en 
côtinuant 8Ç reehâgeâc a fois lëîouc 
guérit fans latfler cicatrice aueunca 
Ladiâ:édamoifelIeena,toufiourSï" 
chez foy de preft, ôc en donne gra¬ 
tuitement à ceux qui luy en vién< 
nent demander.- 
Mirime 

dt bmm odeun _ 

T^Rëncz vnc^once de cire bîançhë, et estai 
JL & 4 onces d’huile d’olif: faites 
fondre la cive découpée en petits uîétà'^S.f 
morceaux auec l’huile, puis les laif- 
fez refroidir, en apres lauezdes, . 

battez plufieurs fois comme douze- 
ou-quinze fois auec ca^u belle &: çlai* 
rc, en rechangeant toujours d’eau. 
Houuelle au prix que vous iettërez 
l’autre, îufqaes à-ce que ledit onguêc- - 
deuienne blanc coenmë nçige>‘puis 
apres lauez le encore crois ou quatre:- 
fois âucç eau rofe , pour luy don-; 
set bo nn e odeur , ôc le mettez da^~’ 



reà 'vti 



'€^ ^olj- 
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\û pot de terre , ou autre.vaif- 
feau conuenable , y mettant auec dà 
Feau rofe, afin qü’il foit plus ràfraî- 
êhillant de plu s .agréable odeur. 

Maniéré de faire Colyre. 

Co/)'re four U gr^.t-eÜe frrmgineufe 
des P affine!. 

f Renez trois cuillerées de vin 
blanc.» &■ autarvt d’eau^ie poids 
d’vnefcü d’aloes bçpatiqüe mis. 
-ènipoutlrel meflezlc tour» & ferez 
colyre, dans lequel tiede tremperez , 
linges delie2.& douZj^derqucls voua 
eftnuere.z i'e raal , y larfîantpar a- 
pies'déflus.'I'e.dit linge en double 
‘ îlempé. ' 

V Celjr^ fom fddeulgurdhjcux.. 

Prenez la grolTeur d’vnepetire feb^ 
ae de, couperoie que mettrez en ^ 
poudre dans trois ou quatre cuille¬ 
rées d'eau claire » ou plus en vne>pe- 
■îire fauciore : ladite c.ouperoiceftânf 
fondue,voùs vferez de ladite eau dè_ 
telle façon. 

Prenezde cette eau auec le bout dâ 
doigt, de en mettez dedans legraftd^ 
^,^thas de l' œil deux ou uois go utsr 
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o'o tiois foislc ioat, clignotant 
âlotsî’n peu rcciî pour fairctju&la-^ 
dite eau s’erpaade par tout l^oeiL - 
Cdjre refrigfrarif ., & (omherdHf M‘ 
c$mmenc€r»£nt d "vrit fiftxion. 

P Re nez, eau df plantain 5 ôc esn ce' colj- 

rofe de chacuns trois ou qQâtrc »'^ »'^^^^^ "" 
cuilicréesj le blanc d Tn' omf frais, " 

rneflez^ôc agitez lès enkmbledans/®*" 
vn plat ^ &ïeralecol»rcfai<^, dans 
lequel tkde tremperez .linges delieZ- 
en double ou (inapley .que poferez. - 
tant fur l’:qeil m 4a4s\ que fur Je frôt 
& alentour du meftnecorté-::;'. 

Vous poy.oçz a"ufli' Vier de ladite « 
eau de plantain feule, ou deladiîc 
eau rofe suffi feulc,ou des a. meiJécs? 
eofemblciiedes, fai^âtebme defus,» , 

■p|R.enez, :£nouç.bes: capta rides le ; 

- ppis-.d’vn cicHoi ; ©U dem^f HMhd 

mettez jes en poudre dans vn morr- jjj^^ 
cif r, puistneflez ladite poudre auçc trere- 
Je double de l’onguent,appelle 
füicon qu’ilreuienne àconfiftanec ^i : 
Çerât,ppui en vlèrl. :. ‘ * ;; 

l^teo-èz vn peu IaditceGP%î--' . 
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<5tion,&reftendcz far vn peu de toi- - 
le QU morceau de taffetas, Je en fai-' 
des emplaftres que poferez fur la . 
partie félon raduisduinedecic. 

yefudîoiu. 

Chaqjïfi? - 

lepoisdVnefcürdefditeS'S 
mouclieisen poudre, inçorporezks' 
æuec le pois de trois «ju quitte efeus - 
de bon leuainen -vn mortier, y ad¬ 
judant vne demie cuillerée de^; 
bon vinaigre;, & ;en vfcz dorameâ 

Aynden.eftédiél,,. - - 

K^mpla-: ■ 

PrcnezlepûisdVneeicudpbon».- 
aetnoaflarde,Ie pois-auffi <^vn efcü ■ 
de caatarides V mettez fe tout en 
pouldre, laquelle meflàiez dans vn 
mortier aueedemte once de bon le- 
uain , & vne cuilleréede bduvinaU- 
grejSr en vfez comme defîus, ' 

Soyez aduerti-s debien fairéiefeu-^ 
fer & lauer aueceauehaude k mor-j 
riet: Sc pilon j^res-aupir mis en pou-, 
dre lefdites canrarides, &'fa1^éf4 
dite semplafiresi , T’ 
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Bes lauemens dès pkds 

Ô5 iaîïibeSr 

Tâmere^ de fdm Unemm des pieds ^ 
iAmbcspitmtxéittrUàomiu 

F Rénezfauîâfou^iX iSiduëSiiOU.Celaae- 
daAiantâge, ou cinq ou lix:poi^ ukncà 
goécs dé fueilles dé vigne, ou5.,ou qw 4-A 
teftes de pauot-concâflées, faiétes 
les bottiüfr dans yntnoyen chaude- 
ron aucc fuffifante quàntire'dfeaui 
puis ayant bouilly 3. ou 4;' bouiU 
Ions , verferez le tout dans vne 
grande terrine i .6cs on lauera les- 
pieds & iambes-deceitcdecoélioii : 
tiede i’efpace d’vn bon quart dliéu- 
re ou demie heure r commençantie 
liuemenr auecîefdits ingrediens du - 
Hault dés iambe's'en-rbas. Apres oâ - 
enueloppeta iefdites iabes Ôt pieds, 
aucc va linge vn peu chaud fans les- 
eiTuyer, remettant le malade dans lé 
Kâ: pour tepofer 5 laiffant Iefdites 
p arties enueloppées com me -diteft» - 
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C HîCüîrmaimeîiariî^caitçônje ' 
on préparé lesbainsd’çau tiè¬ 
de,lesdemÿbainstpartânî ie n’ea 
parleray point... S^leiae,nï dkay-ie 
que pour laguerifon d’Iuainestna- 
Medçcins.jqrd-ôneBiquel-, 
■qaeFoi^: fairebouiiiir raciaes, hèr- 
bêsFernençes , fleur.s ôç..autEea,cho- 
fçs mertant iefcU^.s- ûtgtêdien.ç 
>'n grand,^elbaudirq^jjîîein 
d’baü quândFüs;feronc.Jbo,uilli&- 

èn „yerrs &. lia âecocfiôn. j . 

d.i<âs .'..iiaediraîùens danfiedi't h^ià 
préparé.; . . d - 

. \Touchanî.î.ç^b!iins fecs, queftui 
‘mçs feicbes poup exciter les. fueurs, 
Hj apFufieups perFonnes cn.cere vUr 
Icrde Paris qui 1 ^^préparent en leur 
OTâi,rQ.n ,auec . g'ra,n,de commodité, 
ÿ-arcanpceux quf çn auront befoin, 
ap.res auoi'r co.r^fulté Je Médecin, lê| 
jrgp j:, trouuere.i d'F ' ’ .. ^ 
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I E.vdus’^onnfi^n fQUijeiaixî pre^ , 
Teruatif contre .ia pjfte , facile à,, 
fâirejprçW^nf ï tousj & ne nuifanp . 
à aucun, îequel ferez chçz; vous-1.,, 
^,èu .de frais* . , v= • ..... 

Prenez yn cicron- entier, & biea 
cbàrnu, pefanr 4 pnces,lequel cou» 
perez en petites rq.uëTIe.s, que met j 
trez dans yn poeûq auechiiii^ onces ,, 
d’eau de la^Réyne des prez|,qudq 
Chat don beniftjq:ide fcabieufe,.o% 
de leur 4 ecb<^iôn pQUElejfair.e„cui» 
ire iufques à' ce qujt ne^ ..demeura 
tant foie peu OU poin t de decoâions- 
gardant bien q4*il ne..fe bruile: C’eft. 
pourquoy pn Je\î:en>ucra .par fois^. 
aùcc vne cfpatpie pu'çull]icr d’ar¬ 
gent :apres'ieràfeîfCd4Psdc;mo||j 
tier de marbré ,\ 5 c bienpilâavê^^^ 
pilon de bois, iufques à ce qu’il rg-*^ 
ùicnneen pafte,aucclaquelle,y mef-^. 
krez &broierez tr< fbien'quatre onr-, 
ces^ daconlèrue, de rpfes ppugesîi- 
,qtridé ou Tnoli ç , ; &'d eui dràgm|s 



^ te Méâécm 

de bone theriaqae de Venife,&aui 
tant de confeiStio d’hyacinthe, ta 
tout eftànc bien méfié iera mis dans - 
vn pot de grets,ou dé faya:nee,ou de ' 
terre vernifiec, pour en vfcc à jeun 
vne heure ou deux auant manger le 
poids dVne dragmi poUt les grâds,^ - 
& demie dragme pour les peti ts, 
ce dans vne cdiliier, auec vn peude 
fyrop, ou fuc de limons, ou de gre¬ 
nades açrdés, ou d’oxicrât, bu eau - 
Vïnee,beuuantpar defius vri^ plein- 
verre dudit oxicrat, ou d^eaii auec 
^batre çatlîèrees dé vin. 

jPout les délicàfs on ne mettra 
point dethetiàqùe, ny de confediô^ 
de hyaeinthê:mais on fe contenteri 
(èulcment de citron préparé,00010 
dibt eflr, au.éc la conferus de roles. 

Mïis quand-yoüs .aurez crainte 
d^auoir reçeu quelque mauuaife bar» 
îbnep.eftilentej vous'aurez alors re-' 
C-oUfS à vingt ou trente graids de la¬ 
dite tberiaque diffbulce dans vn peu^ 
düdiâ: oxicrat, ou eau vinee. 

^ Mff At^ WivfenfiÙes 
J-'" éM^erkkês.- 
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P Remierement z fetingycs auec 
leurs eftuySjTviîe pour feruir à 
la maifon auec deux canôs d’yuoire^ 
IVn pour^oner clyfteres aux-giades 
persônes, & lautre pour les petites. 

Vn pot d’eftain àmettre clyftere 
pour le garder & faire chauffer lots 
que Ton le voudra donner. 

L’autre (êtingue aufli auec deux 
canons dehuys pourprefter cKarita- 
blement aux pauutes quand ils en 
auront affaire. 

Deux effamiries blanches lon¬ 
gues d’vn bon quartier chacune, 
bien .poutfilées à i’cntour , 1 vue 
dcfquelles féru ira feulement àpaf- 
fer les médecines, & l’autrelesdé¬ 
codions. 

Au default derdideseftamines on 
fe pourra feruir de linges blancs 
propres. 

Deux facs ou tarais , Tvn pour 
palïer la caffé , tamarinds , pru¬ 
nes, &c. & l’autre les décodions, 
matières de cataplafaies, & autre^ 
chofes. ' 

Yn poids de marc de feize once| 
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auec la balance & grains deletos- 
pour pefer les med ica mens. 

Deux'éiparales de fer, r vnedVne 
mpyêne grandeur, & l’autre pciiré., 

' Vue efpatulc de bols... 

Vn moyen mortier de marbre a- 
uee vn piloade bois.. -. ' - w . 

Vn moyen mortier de metall â^ 
uec fon pilon de luefme raaticre. 

. Va autre petit mortierde mefme 
matière auec fon pilon. 

Pour les pots de terre j cbaude- 
tons, csoquemarts ^i.lpoefions^" pour 
faire les decoiPéoas^ pdürvnesj&c.. 
chaque mefnage, c4 i'eft pour- 
jieu que s’fb en eft befbin de 
queîqu’vn , alors le medeçiu vous^ 
enaduifera. 

àes medïcamms mCe^au/ 
r es aux riche s é . , ; " 

¥ ne Ikire de bon fené de Lé- 
uant, le meilleur coufte trois 
liures : ronce reuient à quatr? 

^ ' ; - 'j alf ., . 




chafitâhle, p'ï 

Quatre onces de bonne rheubarbe 
à„-vingt.fols i once ^ le poids d’vn ef- 
cu, • • 

. Quatre onces de bon .agaric â-dix 
fols l’once , le poids d’vn efeu rs- 
uienc àyn fol 6.denc 

Deux Hures de. bonne caffe à ko. 
;lbls'laiiiire- 

Demie Hure de jjonstamarinds, 
8^ lois. ‘ ; : - : : ■ 1' 

Vrre Hure de bEkdisaire.lepiti£^à^ 
J. fols fonce* 

Vnc liure de Cathoîicum double 
de rheubarbe-, > à, 6 . folsrdnce* 
Quatre onces de Diapbenicum à;^. 

■ fois fonce. ; : . 

Quatre onces de Eenedidc iâ 6 . 
fe!s l'once. 

Qjwtre onces de biera diacolocyn 
thidos, : , à fols fonce. 

Quatre onces de diaprunis. laxa¬ 
tif , à^^'. fols fonce. 

Demie Hure de tablettes de dia- 
carthami , à 6 ^ fols fonce. 

! Les pilules ne coufWànt que cinq 
fols chaque ptife. 

Quatre Uuïes de bon miel com- 
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mun. à 4. foFs la îîürer 

Vue liure. de mielroiàtjài.fols» 
Ton ce. 

Vnc Iture de miel violât, à i 
l’once. 

■ Autant de miel mcrcurul à vB' 
fol l’once.. 

Deux, iiures de fuccre rouge,à 5 ou 
(j fols là liure.. 

Trois oa.‘ (quatre Iiures de fuccre 
fin à 10. fols laliure 

Demie Hure de fvrop de pauot 
fimple à 3 fols Fonce.- 

Vne liure de fyrop violât, à 4, 
fols Ifonte.' 

Vneboëfte defyrop de Capillaire 
de Montpellier, àiéfols. 

Vnc demie liure de fyrop de 
coings à 3. fols l’once. 

Vne demie liure de fyrop de 
meures , autant. 

Vne liure de fyrop de rofes paf- 
^ les-deneuf infufions, à4•folsl’on- 
ce.- 

D^mie Hure de fyrop de chico¬ 
rée 3 quadruple de theifoarbe, àiq 
QU üibls l’once.- 
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quart de boifleau d’orge com¬ 
mune. ^ J- fols. 

Vneliure d^orge monde 4.f. 4â' liu; 
Quatrp onces de femenee d anis 
vérd. : .^. folsi 

Quatre onces de femenee defenoil 
^.verd 3- foîsi 

y ne liure de femenee de lin,, 

5 . fols. 

Autant de femenee de fœnugîec> 
4 . fols. 

Quatre onces de femenee de me¬ 
lon , Z fols, û derti 

Quatre onces de femenee de cour¬ 
ges, - 2 fols, tî dêm 

Q^tre onces de femenee de con¬ 
combre , Z fols, 6 den. 

Quatre onces de femenee de lai- 
dtues 3; fols. 

Quatre onces de femencés de ci¬ 
trouille, Z fols d deniers. 

Autant de (emcnce de pauot, 

3. fols. 

Autant de femenee de chardon be^ 
nit. 3.{ols. 

Vne once de poiure commun 
Autant de zingembre , ' 
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Autant de clouxdegirbiSc. 

Autant de noix mufcade. 

Quatre onces .de- çanelle. 

Vne liure d’àman^^ douces— 
Ckaçun fçait combien les fix chbfis 
_ fufdites valent:. 

Vne once de piretre , 

Quatre onces d’azarura. : jo 

Quatre onces de maftic, is fols. 

Demie pnpe de couperofe, Ç dôrt. 
Quafre onces de feigcmmé j 4. ou 
- 5 . fols.- j. - 

Peux ou trois liures de bonne re- 
'..qucUffe traye,es'.à^U,.fo ^ 

pe^ie iiure de rofes de Prouins, 

: ,;.;o 

Demie liutede vidleSjio ou 11. fols, 
-fleurs decarnomillc & melilot quâ*- 
’îtité.foffifànte. - e - 

î^oip:^^cipq oufix fols de raçreuxe dè 
:,*çp£ne de cec^Sc d’ÿuoite.. , ^ ’ 

Vnepinted’eau rofe, l'z^. fols. 

Vnfe pintè d’eau dé plantàihj^^.fQls. 
Vne pintc-deau de chardon benift 
i5. fols. / ‘ 

Vne piptjïd’Æau defçahieuie.ji^fol^ 
Vne pinte de bon vinaigre 
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autre bon vinaigre comman. ^ ' 
Deux onces de confe^ipn d’yacin-; 

the, - , ^ tb-. fols Fonce. 

Deux ou- trois oiSCês de bonne tbe-' 
riaquC j ' à 3z. fols Fonce. 
Vne once de confection d’AlKcr- 
nies, 33 z.fois Fonce.' 

Deux dragmes s ou demie-oncç de 
bon ietzoart 3 la 4 i:^gtne, îâqüelle 
contient 72. grains,■ confire troislt- 
ures : auditprix, legrainne reulenf 
qu’à vn fotau pins. Mais pour vous' 
dire ce qui me fembic du beadàît^ 
ie confefle auec pin fieu IS ÏÇaii àtis 
pêrfonnages que'Faÿmeroisrnicu^t 
doner lo nu 12 grains piüs ôu moins; 
debonne tberiaque à ceux quifOtic 
affligez de fieburcs pourprées & 
malignes, .‘bcuuans-par dcflbs vît 
vcrfedoxicrat, oü i^n verre d’eau 
dans lequel on aura exprimé le lus 
d’vn'bondimon^qu c non pas trènf d 
grains 4 e; bezoart j d’autant c^uc 
Fcxpeti.ence dé la thstiaque aux 
maladies vcneneufesVpeftilcntiel- 
lesjtnaligttes,-venins j poîfonsi SCci 
eft experipaentèe ’ de plu fieurs 
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clest Celle .du bezoact efteticores 
incerCaine. loindt aufli que ledit be- 
zoart eft fouuent fophiüiqué, ôc au 
lieu que vo’pêfercz auoiracheptédu 
bô bezoattjvp'’ aurez acbepté du ci- 
mer,de la terre, eu plaftre ainfi pré¬ 
parez,corne l’on di£t queles luifs de 
Conû“adnople font pour lefalfifier, 

. Toutesfois aux petits cnfans lef- 
quels font difficiles à prendre de 
ladide, theriaque à caufe de fou 
gouift qui leur fera peut eftre defà- 
greable,:, on vfeta. dudit bezoart 
pourueu qu’il foit bon. ■ . 

Q^tte onces de cure neuffic 5. fols. 
Quatre onces de cire blanche,6fois. 
Deux ou trois on ces d’onguent po • 
puleom, ■ ai. fols, l’once. 

Deux onces d’onguent, rofat de 
' Mcfué ^ ; trois eu quatre fols 

-,r ;fonCe,. ; 

Quatre onces, de bonne thereben- 
^ tine de Venife, ai.folsl’once. 
Deux Jiuresde bon huile d’olif, 37. 

, fols, la liut^ 

y ne liurcd’hu'ileiofar. 16 fols, 

ÿne iiüçe d’huile violât. • lé’fols. 

Vne 
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Vnc Hure d’huile de coings lé. fols r 
Vne Hure d’huile de millepertuis, 
i^.f. 

Vne Hure d’huile de çamomillc 
i^.lbls.- 

Vne Hure d’huile de lys. fols 

Vae 4 iure d’huile de rue. fols 
yhè pinte d’huile de noix i6.fok 
. Vous aurez chez vous dauantage 
defdits medicamens & autres, def- 
quelsvoftre médecin vousaduife- 
ra non feulement pour voftre mai- 
fon,mais auffi pour en diftribuer 
charitablement aux pauures auR 
quels on doit ayder, comme gra¬ 
tuitement & charitablement ie 
vous donne ce mien labeur. 

EHdt dts ydenflUes ^ tneSamm ne^ 
ceffafyesduxpeffomesde 
médiocre qUAlftê. 

L e s gens de médiocre qualité 
auront tdufiours chez eux ynç 
feringue auee les deux canons > d’y** 
n<Hte ou de b.uy s» 
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Quatre onces ou demie liure de 
' bonfené. 

, y ne liure de bonne cafledeLeuanr^ 
"châtre onces de fenoil verd ou 
anisvcrd. 

Deux ou trois liurès de bon miel 
commun. 

Vue liure de fuccte rouge. 

Deux onces de bonne rheubarbc. 
Autant de bon agaric. 

Demie once de zingembrè. 

Vne once de cançlle, 

Vne liure de bon fyrop de rofes p af- 
les de neuf infufîons, 

Vne liure de (yrop violât. 
Vnebocftede fyrop de Capillaires 
de Montpelier. 

Deux onces de bonne theriaque. 

Quand on aura befoin d’autres 
medicamcns que les fufdits, tant 
fimples que compofez, le racdecia 
vous les indiquera. 

^duertijfement mtMe câ* [thmulU 

I L eft neceffaire que (tous ceux 
qui ont le moyen ayenc ynefe- 
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riDgueàlamaifon,& fçachcnt fai¬ 
re & donner cîyfterc , ou ayent 
gens pour et faire , tant pour les 
maladies qui arriuent inopiné* 
ment , iefquelles ont befoing 
promptement de ce remede, que 
parce que fe feruantde la feringUe 
d’autruyj laquelle apres ^üoirpeut 
eftreferuy à bailler clyftere à vn 
verollé , ou peftiéerè , ou malade 
d’vnc fievre pourprée , ou d’vne 
dylenterie, ou petite verolle , ou 
rougéolle, ou aura des vlceresma- 
lingSjfics, fiftules au fiege, ou autre 
maladie coragieufe : fans auoir efté 
nettoyée, lauée, &efchaudée,ron 
vous viendra vn peu apres, ou fur 
i’heuremefme donner clyftere. Ce 
qui eft bien à craindre. Et fe peut 
faire que cet Eftè paffé quelques 
perfonnes fe portant bien ayant 
béfoin dVn telremede, on leur en 
autoit donné, la feringue& canon 
venant fraichement feruir à yn pc- 
ûiferè,dont feroit enfüiuyla pefte 
àceuxîà, à leurs famillés, & plu- 
fieurs autres, le ne parle pas feule- 
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ment de cete maladie là, mais suffi 
des autres maladies contagieufes. 
Partant chaeun .en doit auoirchez 
foy pour les fufdites raifons brief- 
uement déduites j & nela prefter 
qu’à gens que l’on cognoiftra. EnU 
cotes deuant que s’en feruir j,-pat 
apres on les doit bien efehauder &c 
lauer. Et pour ceux qui n’ont la 
commodité' d’en auoir > corne ceux 
des'cbam’ps , les eflrràngcrs & vo- 
yageuts^, déuanc que do recçuoir 
clyfteres, ils dbiuent bien faireüe-: 
rbyerla feringùe ôf canons,comme 
dideft. ■ 

T ÊmedeCin doit-prendre plaifît 
JL> d’érlfergnec a fdre &c préparer 

les remèdes ala diaifon', polirqua¬ 
tre rairobs. L'a première eft, que ié« 
medicamens feront bons SC fidè¬ 
lement préparez.. La fécondé qu’il 
verra l’opération. d’iccux tèHê qu’il 
aura dè 1 iré.La troifîèfme le malade 
èii fècebra de Falegement. Là qùa- 
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tf îefme,lc malade fera penfé 
io & inmnd} , auec fi peu de frais 
(fans toutefois y rien cfpargnerde 
ce qui fera necefFâirè à fa fantéj 
qu*d aura grande occafion de loüer 
Dieu quand illera gueiy. ^nfi oqt 
faiâ; nos anciens médecins, & ceux 
jneûnes qui depuis peu font decc- 
dez, ïefquels ont toufiours yifé à 
reftituer lafanté aux malades, ôc 
^nferue' icelle auxriches, medio- 
cres,^,&p2uures, auec peu de fraiz, 
.^ard^qc leurs vies , & efpargnant 
Jeurs bourfes. Ceft pourquoy le 
,Medecin ainfi faifant aura la benc^ 
diction de Dieu,& du peuple» - 


FIN» 



L ovys par la grâce de Dieit 
Roy de France & de Naüarre, 
à nos atnèz & féaux Gonfeillersies 
gétistenansnbftre'CoutdeParle- 
ifcienr,Rreuo{l de Paris j 6c tous au¬ 
tres nos iufticiets 6c officiers qui! 
appartiendra , Salut. Noftre amé 
êc féal Philbert Guybert Efcupf, 
|)o<îl:ear Regent en la faculté dé 
Medeeine de Paris, nous aremon- 
ftré qu’il auoit composé pour le 
bien au public, 6c foulagçment des 
paunres malades, vn petit Hure in¬ 
titulé , Le Médecin chmtabU , enfei- 
gnmt h manUtedefme tir préparer en 
U mAÎfon dkecfMihté & peu defrais let 
rmede^ propres à toutes maladies, félon 
ïaduisdu Médecin ordinaire. Augmen¬ 
té auffi pâ|:luy de nouueau de plu- 
fieurs remedes neceflaires , tant 
pour les riches que pour les pau¬ 
vres. Enlêm^ble d vn eûat des 
Tilenlilles ôc medicaraens tant 


giuplesque compofèz que K doit 
auoir chez foy tant aux champs 
qu’à la ville , auec va notable 
charitable adüertiffènaent au pu¬ 
blic, Sec, lequel il defirctoit faire 
imprimer Sc mettre en lumière r 
Requérant fur ce nos lettres à ce 
heceflàires. A ces. caüfes nous auos 
permis Sc odeoyé, permettons Sc 
oâroyons de grâce fpeçialc, pleine 
puiffance & authoritè royale audit 
Gîüybert de faire imprimer 8 c met¬ 
tre en vente pastel imprimeur 
libraire quebbn luy femblera du¬ 
rant le temps de fixans,à commen¬ 
cer du iour & datte qu’il fera parà- 
cheu é d’imprimer, faifant deffenfës 
à cous autres imprimeurs & librai¬ 
res d’imprimer oh faire imprimer 
ledit liure durant ledit temps fans 
le confentement dudit Guybert, 
fur peine de.confifcation dea exem- 
platresjd’amande arbi:traire,&def- 
p^ens dommages & interefts. Sy 
vous mandons que denoftrepre- 
fenc priuilegè, & du côtetiu èn ice- 
loy vous fouf6iez & faciez'l edit 



Guybert , 8 c les ayans charge de 
lay iouyr,& yfer filainement & pai. 
fibleroent, & àcc faire & fouffdf 
contra^niez tous ceux qui pour ce 
feront à contraindre : nonobftant 
oppofitiohs ou appellations quel¬ 
conques: & fans preiudice d’icel¬ 
les. Voulons en outre que tnettant 
au commencement on à la fin dûdit 
liure cesprefentes,' ou bref extrait 
d’icelies,qu elles fbiêt tenues pour 
fignîfiecs ^ & venues à la cognoif- 
Tance d’vn chacun. Car releft no- 
ftré plàifîr. Doniîe à Paris le zo. 
îour de Septembre^, l’an de grâce 
mil fîx cens yingt-trois,& de nofifre 
règne le quatprziçfme. 

ParleCbnfeiU 

Ver s O RI s, 

ledit fieur Guybert a çhoifî Denys 
^Bfglois pour imprimer & vendre le 
faldift liure, auquel ;il a cédé fou priui- 
lègc pour en iouir le temps pcric par 
«eluy.Quî a elié ackené d’imprimer pour 
Ta pxçnuéte ^ Septembre 
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AV LEGTEVR. 

lar LE CT 
dnt efiépriéde phfieuts gent 
d'honmHr & de qualité de 
mettre en lumière la yaleuf 
& prix des medtcametJs tant Jtmplesque 
ccmpoft\y àefqueltcn fefert ^ la 'Médeci¬ 
ne y te naj'voulu manquer de ce faire^t/li- 
mar.t que cela pro^uroit grandement au^ 
public. Or en premier lieUytaj mü par ef- 
crie combien confient Us medic^mtns fim- 
plesy eneores qu'tls nefe •vendent pas touf- 
ionrs dm mefmeprix : car félon U coûts 
defdites marchandijes , ils augmentent 
ou diminuent an fit de priximaü tombant 
les compefiuons dans lefqtMes ils entrent, 
elles ne s*augmentent nj diminuent de 
gueres: corne peut-efire et tn denier, dtn 
double ^ou yn bard,deux liards, ou yn fol 
pour chaque once ou dragme. En fécond 
lieu foy defirit a combien reuiennent les 
cempoftkns tant en gros qu en detail dé¬ 
clarant le modus facîcBdi de ehacune 
> ^^^bien elles contiennent ,/«f« 
U q 





4 -^V LECTEVR. 

R cxaflerntm ytoatifm à peu près : puis 
U idleur des ingueitem qm y emrem, 
mjmestujquesau feu peur U confeBsen 
d( ctUfs aufquelles U eH mcejffane : ^ 
enfin raUattam le deehet de la tetalité, 
les prenant en detail ^ ten^bien reniât 
Unce, la dragme, ^ fcrupute,&ce i 'm 
ra>(onnaèiemenf. Tklau vota rnebteBe- 
n\ q fiebeaaeeup de ces medicamens fine 
tnutih&fuperflm. le répons qutl eH 
vra^i nsaistay bien louiu les defcrire 
iomi& leur valeur peur contenter U tu- 
ricfiié de plufteurs. Prene^ doncques 
(am-^leSieur) te mien labeur etaupben 
emr comme te vota le donner enatten’- 
imt meusc, ,A picH^ 


LE PRIX DES ME- 

dicamensfimplesqui 
feven'ient chez les 
les Droguiftes, 

A 

A cAssiAjlaliurecouftefo C, 
Accrus, kliure 5 lia. 

Agaric, la liure 8ou9liures 
Aîoés,la liure 6 iiures 

Alun de roche, la liure 3 fols 

Alan de plume, la liure C 

Alun de glace, la tiu. j fols 

Amandes amcres, la liu. la f. 
Amandes douces, la lia. 6 Cols 
Ambre gris, la dragme 5. liu. 

Ambre iaune, la liure-40 fols' 
Angélique, la lin. 3 lia. 10 f. 
Anis verd, la liure 14fols 

Argent vif, la liure 42 fols 

Ariftoloche ronde, la liu. 14 fols 
Ariftoloche longue , ta liu. 14 £ 
Azarum, la liu. 30 fols 

Alfa fœtida, la liure 3 liu. 10 fols 
A iij. 



B 


B. 

Ayes de laurîèr, laÜure j.fols 
Bayes de myrrheda liii. i4.rols 


Bdeilium 
Been album , 
Been rubrum, 
Benjoin, 
Berberis, 


la Hure 3, Hures 
Jaliureio.f. 
laltu.i^fols 
la Hure, 3.Hures 
la Hure, 6 . fols 


Bezoart, Fonce 24. Hu. Le grain 
ne rcuient pas à i. fol. 

Bithumeo Indaicura dit Afpalan- 
tum, laHa.45.fols 

Boisd’Aloes, la Hure 12. 1 . 

BolArmene, Hure 15 fols 

Borax de Venilè, laliucej.liu. 

C. 

C Alajnus aroraaticus, la Hure, 
12. fols. 

Canelle, Fonce ^.f. 

Camphre, laHureioo fols 

Cantharides, Foncea^f. d.d. 

Cardamomum mains en coque, la 
liureyo fols. 

Cardamomu m minus, la Hure en 
graine, 5. fols. 

Carpobalfàmum, -Fonce 4. fols 
CalTedcLeuanc, la Hure 40 fols 
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Caftoreunij l’once,!© fols 

Cerufe, Ialiure,io fols 

Cire blanche, laliutc,i8 ou20 f. 
Cire neufue, la liure,i8. f, 

Chine, la liure, 6 liures 

Colochynte, la liùre, 5. liu. 

Colophonia, la liure, j. fols 

Corail rougé. la liu. 4.5. fols 
Corail blanc, la liu. 55. fols 

Cortex radicis capparum, la liu. 
31. fols. 

Cortex radicistamarifci, la liure 
24 fols. 

Cortex media fraxini, la liu. 
Cortex gaiaci, la liu. 8.fols 

Goftus blanc > la liu. 4. liu. 

Cocignac, xo fols 

Crefme de tartre, la liure 4. liu. 
Criftal minerai, la liu. 50. f 

Cubebes, la liure 3, lia. 

Cufcute,elle (è vend chez les arbo- 
riftes des Halles, & peut valoir 
20 fols la liure. 

Cyperus fouchet, la liu. i^.f. 


D 


f>- 

Actes nonudles, la liure lé C, 
f^iclam de Crete j - 4. liures 


A üi}; 
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E 

E AUc de vie la meilleure, la pm- 
te, ; \€y ou io fols 

Elebore blanc, laliure 8 fols 
Elebore noir, la liu. 14 fols. 

EncensmaffejditOlibanjliu. jof 
Encens commun, liu. 4 fols 
Epithime,lâliu, 30 fols 

Elcôrcede citron confite,lai. 240 
Efeoree de citron fec, la liu. 5 fols 
Euphorbe, la liu. 16 fols 

F. 

F Enouil verdjla liure de fa grai¬ 
ne 12 fols 

Fleurrdc Stecas Arabie, la lîu. 20 f. 
FleutS-de rofmarin, la liu. to fols 
Fleurs de violes, la liure 20 f. 

Fleurs de buglofe, la liure ao fols 
Fleurs de rofes rouges, la liu. \6 (. 
Fleurs de betoine, la liu. aofols 
Fleurs de bourroche, la liu. 16 f. 

Folium Indum, fonce a© fols 
Fxagmens précieux d’Amethifte, 
l’once S ou 10 fols, 
d’Efmeraude, l’once 8 ou lo'f 
de Grenatz, fonce 8 ou 10 fols 
d’Hyacinthe, fonce S ou 10 fols 
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de Saphirs, l’once 8 ou lo fols 
de Topafe,Tonçe 8 ou lo fois 
Rog^neures defueîîles d pr, la dca- 
gme- 5 liureso 

Rogne urss de fuèilles d^argent, la 
dragme ro fols 

Le petit Uuretdefueilles d’argent 
contenant 2 J petites fueilles, 
Leliuretdèfueilles d’or contenât 
25 fueilies grandes,, 20 fols 

G* 

G AiaCjla liure 1 fois 

Galbanum, la’^l'iure f. Hures 
Galange, la Hure, ' 6 Hures 

Gomme Ammoniac, la liu. 31 jfols 
Gomme Arabie, la Hu. 10 fols 

GomraeTracagantjlaliu.. 10 fols 
Gomme de lierre, la Hure 5110. 
Grana tinétorum 1 . Ketmes,la liu»- 
4 liures- 

Gomm&dc Ccrifîer, la îtu, lo C 

H. 

H Ermodades, liurc r<j fols^ 

Hypociftisj-liure. jofolsi 
L 

I Alap, Imre 5 Hures 10 fors- 

Iris de Florence, Hure 20 fols 


16 fois 

5 lûi. 

4liur. 
40 fols 
Z4 fols 

6 Hu. 
16 fols 
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luiübes noiiuelles, liuro 
luncus odoratus, liure 
L 

L Acca, gomme, liure 
Ladanum, liure 
Lapis calaminaris, liure 
Lapis hematitis, liure 
Lapis LazuH, liure 
Lapis fpangiæ, i. Pmre d'e^o^ges, 
la liure 4 fols 

L’huile d’oliues, le cent, 50 liures 
Limure d’acier, laliure 16 fois 

Litarge d’or, la liure 6 fols 

Litarge d’argent, la liure S fols 

Lupins, M la liur.iôfols 

M Acis, la liute 3 liu. 10 f 

Manne de Calabre, liure 6 1 , 
Maâic, liure 4 liures 

Mechoacam, liure jliu. lof. 

Miel c 5 mun, bon, le cenr, 12 l.io C 
Minîû, i. Cinabaris, Hure 1S fols 
Mirrhe, laliure, éliu^la meilleure 
Mufç fin, ladragme ço fols 

- N 

N oix de Cipces, Hure 10 Cols 
Noix de galles, liure 8 fols 
Î^Iadica, liure i4ibls 
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O EfipuSjlaliure , 4ofols^^ 
Opium, la iiurc izliu. 

OpobaHaraum, liiirç 3 Iiu.io fois 
Opopanax, liure (îiiures 

Orpiment, liure 18 fols 

P EnidcSjIiure 18 fols 

pignons, liure S> fols 

Poix nauale, liure 3 fols 

Poix de BourgongneJiuU f ^ den. 
Piftaces recentes, liure 16 fols 

Polipode, liure 4 fols 

Poix chiches, le litron 10 fols 

Pôiure long, liure 5 liures 

Pyretrc, liure _ 30 fols 

R Acine d’Ezula, liuro 30 fols 

Raifîns de Corinthe, liu. 5 f. 
Raifins de caiffe, liure 4 fols 

Raifins de damas, liure 10 fols 

Requeliflê trayec, liure 14 f. 
Refîne', liure zfols 


Rheubarbe, liure it liu.14 liu. 6c 
la fine meilleure 16 liures. 


S 


S AfraittreJCbcau, liure 
Sagapœmm, liiKe 


lô liu. 


4 liUè 

Avj 
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Sang < 3 e dragon, la liure f. ^ 

Santal blanc » la liutê 30 fols. , 
Santal citrin, 5 iiüres 

Santal rouge 30 fois 

Sarfepareille, la liu. 35 fols 

Safafras, la liu. ' 30 f. 

Sxammoneejlaliu. - 15 Hures 
Scilies, la liu. 15 fols 

Sebeftcs nouuelles, la liu. 24 f. 

Sel gemme, la liure 16 (bis 

Sel nitre, la liure 15 feTs 


Scmécesd’agnuscaftus, l’oce ^ L 
Semences d’Ameos, la liu. 4 1 i. 10 f 
Semencesd’Amomon, laliu.5 liu. 
Semencedé Bombacisjla liu.20 f. 
Semêce de Oaucus creticus,li. 20 f 
Semence d’Eruca, la liu. la ù 
Semence de Sefele de Marfeille, 
la liure 4 fols. ■ " ' 
Semence de Leuifticum, la liu. 2 C 
Semen contra, la liu. 3liu.iof, 

Semence d*ort^^^ la liu. 8 foisi 
Semence de carthamus, la liu.16 {. 
Semence de fenngrec, la liu. 4!^ 
Semence de lin, la liu. 3 (ois 
Semence de perles .l’once ;o (V 
Séné le meilleur, la liu, j liu. 

So^c,laliu^ ’ 
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Styrax calamite, 5, liu.io f. la liu. 
Styraxliquide, 35 fols la liu. 
Suc de' requeliffeblanc, 14 f. la liu. 
SucderequeliiTe noir, ao f. la liu, 
Succre,la-liure 10 fo 

Suraach, laliuce, 3 fols 

Spica Celtica, Hure, j, liu. 

Spicalndica,la liure pliures. 


T alc de Vcnife en pouldre, la 
liure ' 8 fols. 

Terebentinede Venife,la liu. 14 f. 
la liure d'autre Terebêtine, 4 fols 
Tamarinds,la liurfe 3^ fols. 

Terre figillee,la liure, 5 liu. 

TerreBlcfîenne quiamefracpro¬ 
priété que la figilée, 40 fols 

Tuthie, la liure 48 fols, 

Turbit, laliure 5 liures 


y crdct, la liure 14 fols 

Vifc de chefne, la liu. é.ù 

X . 

■^^yloballamuna,laliure, j.lîu.. 

Z edoaria, la liure, 3 lia. 

Zingembre, la liu la fols 

N otez quand en tout ce liâtes if 
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parle de la liu re, l’entens la liure de 
feizeonceSj Tonce de hai(ft dcag-, 
mes, la dragme de trois fcrupules, 
le fcrupule de vingtquacrc grains, 
ledemy fctupulededpuze grains. 

Pour la valeur des racines^, her- 
bes, fleurs, que Ton vend au pilier 
des halles, elles font à aflez bon 
marché, comme chacun fçaic,par- 
tâht ie ne les raeteray poincicy par 
eferit. 


A combien remennent les medï- 
cAmens compofez, : dr , 
premièrement 

DES S Y RO PS- 

SYROP VIOLAT. 

-y" ESyrop violât le fait en plu- 
JL/fieurs maniérés, & principale¬ 
ment en trois. 

La premiere,qui eft la meilleure, 
fefaitainfî. 

On fait trois infufîons d’vhe li- 
üçç a.chaque fois de fleurs de vio- 
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iettes mondees dans quatre iiures 
d’eau chaude : à la derniere infu- 
fion coulee & exprimée qui con¬ 
tient quatre Iiures & demie, on y 
adioufte cinq Iiures & demie de 
bon füccre,& eft faid le fyrop qui 
contient fept li ures. 

Lestroisliiiresde fleurs de vio¬ 
lettes mondees, 7 liu. 10 fols ; le 
fuccre 5 Iiures: le feu y fols. Som¬ 
me ii Iiures 5 fols. 

Les fept Iiures de fyrop, rabbatu le 
d'cfchet, le prenant once a once re- 
uicnnenr à fix Iiures quatre onces, 
& plus, qui font cent onces : fonce 
reuient à x fols 3 deniers. 

ftconde mxnme de faire Sjrop yîoUf 
fe fait ainjt. 

On prêd 4onces de fuc de violettes 
pour chaque liurede fucre cuit qua- 
û en confiftence comme pour faire 
tablettes de fuccre rofat, & reuient 
à 19 ou ^o onces.La liure de (ùccre 
iQ lois, les quatre onces de fuc 37 f. 
le feu X fols. Somme 47 fols. 
Lefdites 19 onces de fyrop,rabbata 
U defehet , reuiennent à 18 on ces. 
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l’once reuienc àz fols 8deniers, 

La ttotfiej'me mamere de fa>te le Syro^ 
'viokt. 

Sefaitpaffanc vne liure de (uccre 
cuit en çonfiftance comme pour 
faire le fuccre rofat,qu’on paffe fur 
4 onces de fleurs violettes mon¬ 
dées, pilecs dâs le mortier de mar¬ 
bre auec pilon de bois, & mifes 
dans vne feruiette ou eftamine net¬ 
te, & renient à feizc onces. 

Les quatre onces de violettes n 
fols ô.den. le fuccre lo fols: le feu 
à fols. Somme 24 fols 6deniers. 
Lefdites feize onces, rabbatu le 
defchet reuiennent à quinze on¬ 
ces , l’once I fol 8 deniers. 

Sjrop àe pasd'afne. 

On fait trois infufîons d’vne de¬ 
mie liure à chaque fois de fléursde: 
padafne ou tufîîlage dans deux If-- 
ures d’eau. A la dernicre infufion - 
coulee, exprimée, & clarifiée, on 
adioufte vne liure & demie de fiic-- 
ere, & fe fait le fyrop qui contient 
ou 30 onces* 

fleurs 15 fols: le fuccre i y fols: 
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le feu IJ rols.Somme4r/bIs. 
Lefdites 29 pu jo onces,rabbatu le 
defehet reuiennent à 27 onces, 
loncereuicnra zodeniers. 

SjTDp de pars de pefehé. 

On doit taire neuf infuljons, Æa- 
uoir eft d'vne liure à cÉaque fois 
defd, fleurs en quatre liures d’eau 
auecla dcrniereinfufîon çoulee 5 c 
exprit-nee. On fait cuire quatre li¬ 
ures de fuccre , & on fait lefyrop 
qui contient cinq liures. 

L’once dudit fyrop rabbatu le def¬ 
ehet renient à cinq ou fîx fols. 

Syrop detofes ptps. 

Il fe fait neuf infufions d’vne liure 
à chaque fois de fleurs de rofes 
pafles en quatre liures d’eau : auec 
laderniereinfufîoa coulee & ex¬ 
primée qui contient cinqliures,oti 
fait cuire quatre liures de fuccre, 
& fe fait le fyrop qui contient cinq 
liures. 

Les neuf liures de fleurs de rofes 
40 fols, le fuccre 40 fols, le feu 20 
fols. Somme 5 liures. 

Les cinq liures de fyrop, rabbatu 
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ce qu’il faut, reuiennent à quatre 
liures^c demie & plus de fyrop. 
L*once reuient k 17 deniers. 

Sjïo^ dephd dechdt. 
iHc fait trois infufîons de demie 
liure à chaque foisdessomitezre- 
cêtes de pied de chat dansa liures 
d eau. Auec la derniere infufîon 
coûlee & exprimée pn fait cuire 
vndiurè & demie de fuccre, & eft 
faiét le fyrop qui contient 29 ou 50 
onces. La liure 5c demie depied 
de chat 6 fols: le feu ly fois; le fuc¬ 
cre 15 fols. Somme 36 fols. 
Lefdites apou 30 onces, rabbatu 
iederchet,reuiennent à 27 oncesï 
l'once reuient à 16 deniers. 

Sjrop de pxmt Jimple, 

II fè fait infufîon de fepr onces SC 
demiedereftesde pauotblanc, 5c 
autant de noir Tefpace de a'4 heu¬ 
res dans 4 liures d’eau de pluye, 
puis les fait on bouillir iufques àce 
que la dccoâ:ion coulee ôc expri¬ 
mée reuiêne à vne liure5c demie, 
auec laquelle on cuit vne demie li¬ 
ure de fucre & aucâc de penides,& 
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eft fatd le fyrop cjuicontient vingt 
onces. 

Les teftes de pauot 8 1 . le faccre ÔC 
penides if fols, le fea 8 fols.Som¬ 
me 3T fols. 

Les vingt onces, rabî>atu le def- 
chet,reuiennent à 18 oü 19onces, 
l’once I fol 9 deniers. 

Sjrop de pmot rheiti. 

Ilfe fait trois infufions de demie 
-liure de fleurs depauotrheas àcha»» 
que fois auec deux liures d'eau. A 
laderniere infufion coulee & ex¬ 
primée on adioufte vne Uure & de¬ 
mie de fuccre, & quatre onces de 
fuccre cofatjSc eft faid le fyrop qui 
contient trente quatre onces. 

La liure & demie de fleurs' de pa¬ 
uot, 8 fois: le fuccre fols : le feu 
15 fols. Somme, 41 fols. , 
I^fdites 34 onces de fyrop, rabba- 
tu ce qu’il faut, reuiennent à 5a 
onces, l’once i fol 8 deniers, 

S;Sïop de nenuphAT , e« éUnc 
dteau. 

On fait trois infufîons d’vne liure 
de fleurs blanches de nénuphar 
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à chaque fob dans quatre liâtes 
d’eau. A laderniereinfufion cau- 
lee& exprimée on fait cake qua¬ 
tre liures de fuccre, 6ceft faiâ; le fy- 
rop, qui contient cinq-liur^s. Les 
trois liures de fleurs de nénuphar, 

10 fois, lefuccre 40 fols, le feu 15 
fols. Somme fols. 

Lefdires cinq liures de fyr op, rab- 
bàttu ce qu’il faut, reuiennent à 72 
onces, l’once reuient à vn fol. 

Syrop de CapiUiVeneris commun. 

11 fe fait infuflon & deco<fl:io,n des 
fimples dans cinq liures d’eau,puis 
on fait la décoction legere,laquel- 
Ic coulee & clarifiée aiiçc quatre 
liures de fuccrc, eftfaiif le fyrop 
qui contient cinq liures. 

Les fimples 5 fols, lefuccre 40 fi 
le feu IO fols. Somme 55 fols. 

Les cinq liures de fyrop, rabbaSu 
ledefchec,reuiennent à quatre li¬ 
ures & demie, qui font 71 onces, 
Ifonce reuient à 10 deniers, 

Syrop des cinq racines. 

On fait decodtion des racines 
moadees dans fuffifante quantité 



ntedicatnens comfofez, 21 

d’eau en quatre li U res de la deco- 
taioncoulee&cbfifiee auec trois 
liures de fuccre, on fait le fyrop 
qui contient éo onces. Les racines 
5 fols, le fuccre |0 fols,le feu 10 
fols. Somme 43 fols. 

Lcfdiûes 60 onces de fyrop rc- 
uicnnét âjj onces,l’once à loden. 

Sjrop de guimauues. 

On fait decodion des racines, 
fruids,herbes,remences,dans fuf- 
fifante quantité d’eau^que la déco- - 
dion couleereuienneà 4liu. aüec 
lefquelles ferez cuire 3 li. de fuccre, 
& eftle fyrop contenant éo onces. 
Lesracines,fruids,&c. 7 fols. Le 
fuccre 30 fols: le feu 10 fols. Som¬ 
me 47 fols. 

Lefdites onces rcuiennent k 
55 oncesrl’oncercuientàvn fol. 
S^ïop de chiceree ceposéauec 'BjxubMhe* 
La decodion faide félon l’art des 
racines, herbes en fuffifante quan¬ 
tité d'câu , en la colature clarifiée 
aueefix liures de fuccre on fait le 
fyrop cuit en confiftance comme 
pourfairele fuccre rofac. Tirez le 
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hors du feu,& diffoudezanecl’in- 
fufion exprimée de fîx onces de 
rheubarbe, & vne once de fpica- 
natd ou canelle, & ferafaid le fÿ- 
rop qui contiendra fept liurcs & 
dauantage. Les racines & herbes 
coufteronc ao fols : le fuccre 3 li- 
ures: la rheubarbe 6 liurcs : le fpi- 
canaid 8fols,le'feu 10 fols.Som- 
ine II liures. 

Lefdites 7 liur. de fyrop, rabatu le 
dechet reuiênêt à 100 onces & da- 
uantage,ronce reuient à z fols 3 de¬ 
niers. Si on double la rheubarbe, 
Toncereuiendra 3-3 fols 6 deniers^ 
l.e (yrop d( ctchoïée fiwple. 

On prend quatre liurcs de ladidc 
decedion coulee & clarifiée aucc 
autant de fuccre, & cft faid le fy¬ 
rop qui contient cinq liures. 

La d ecodion ‘ lo fols, le fuccre 40 
fols, le feu 5 fols. Somme trois li¬ 
ures cinq fols. 

Les cinq liures de fyrop, rabbatu 
Ic.defchet, reuiennent à 4 hures & 
demi e, qui font yz onces , l’once 
xeuientàyn fol. 
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Syrop d'Endinefimple. 

Onfaitcuire aucc huiâ: liures de 
fuc d’cndme defputé & clarifié 
cinq liures de fuccre, & eft faiét le 
fyrop qui contient (î liures & plus, 
les Sliures defuc 3 liures. le fuccre 
50 fols, le feu 10 fols. Somme é.lio. 
Lefdites fixliures de fyrop, rabba- 
tu ce qu’il fautreuiennêt à 5 liures ' 
& demie. L'once rcuiêt à 17 den. 

Sjrcp de fuiéttem. 
Deuxliuresde fuc de funicterre 
clarifié font cuites auec autant de 
fuccre, & eftfiaiâ: le,fyrop quicon»* 
tient quarante onces. 

Lcfdi(âesdeux liures defuc/ foîsa 
le fuccre ao fols , le feu 5 fols. 
Somme 30 fols. 

Lefdiéles 4oonccs,rabbatuIe de 
cher rèuiennent à 38 onces :l’o ne 
à 10 deniers. 

S^rop de ftte de intglefe. 

Dans fix liures de&c de buglof- 
fc clarifiée OU-fait bouillir, vne li- 
ure de fleurs d’icelle,-puis on coule 
ladite decodion qui re- 
5 ^ ônqUurcs, & auec quatre li-j 
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uresdefuccre on fait ie fyrop qui ^ 
contient 5 liures. Les fix liures de 
fuc debuglofe ^4foIs,les fleurs lo 
fols, ie fuccre 40 fols, le feu 10 fols.^ 
Somnie 4 liures 14 fels. 

LefdiAes cinqlkires de fyrop,rab- - 
battu le -dcchet, reuiennent a qua-,. 
treliures & demie: 1 once àvn fol 
quatre deniers. 

Sjrep de fue d'o%etJLe. 

Qn fait cuire trois liures dclüc 
d’ozeille dépuré au foleil auec 
deux liures de fuccre, & eft faiél ic 
fyrop qui contient 40 onces. 

Le fuc d’ozeille ,6 folsde fuccre 10 
fols; le feu % fols.Sorame 31 fols. 
Lefdites 40 onces de fyrop vien¬ 
nent à 38 fols l’once: l’once 10 dsn. 

Sytep àe Bjsfance fimpîci ' 

On fait bouillir, efcumer, & def-^ 
purer les fucs, & auec quatre liures 
coulees on fait cuire deux liures & 
demie de fuccre , & eft faiâi le fÿ- 
rôp qui contient trbisliuresi&ida* 
uantage. r - 

Les fucs 40 fols, le fuccre ±5 fols, 
le feu ro fbls.Sommejliu.iyfbls. 

Lefdites 
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Lefdictes trois liures de fyrop^re- 
uieni^nt à quarâte einxj onces, 1 on¬ 
ce àvo fol buiâ: deniers. 

Syrôp de’Bj'^nce iomfûiê. 

* Dans quatre liures des fucs dépu¬ 
rez on fait cuire les fimples defcritj^; 
en la decodtion coulee & darifiec 
on adioufte deux liures de viàaigre 
blanc, & trois liures de fuccre, 6c eft 
faid le fyrop lequel contient quatre 
liures. 

Les fucs 4© fols, les fimples 5 fols, 
le vinaigre 5 fols,le fuc 30 fols,le feu 

5 fols. Somme 4 liures if fols. 
Lefdides 4 liures reuienncnt à é’o 
onces. Ton ce vn fol huid deniers. 

Syrop aceteux. 

On fait bouillir 4 liures d’eau de 
fontaine, auec cinq liures de focc.re 
fin à la confomption de la moitié, 
en efeumant l’efcume qui fumage, 

6 on y adioufte peu à peu trois li¬ 
ures de bon vinaigre blanc que l’on 

. fait cuire enfemble en confiftance 
de fyrop, lequel contient fix liures, 
6c dauantage. 

Le fuccre trois liures, le vinaigre 
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fix fols, le feu lo fols. Somme trois 
liures i6 fols. 

Les iix liures de fyrop reuiennent 
à J liâtes & demie,l’once à ii den. 

^Syro^s d^inê ^finette. 

Deimons. 

De grenat^es aigres. 

De rhi&es ou gro^etUes rcages. 

T Ous ces fy tops fè fôt à la mef- 
me façon & maniéré que le 
fyrop violât aueclefuc, fonce dl- 
ceux reuient à ou i8 deniers, 
horsmis celuy de grenades aigres 
qui reuient à i fols ou fîx blancs. 
Le SjTop d'./igras. 

Oa fait cuire autant de fuc def- 
puié, que defuccre; & les fait on 
cuire enfemble en coniîftence bien 
efpaiffe , puis on le tire du feu, 
fur chaque liure on y mefle trois 
ouquatre oncesde.fuc d’agrasde- 
purépourle decuire & réduire en 
confiitence de fyrop. L’once dudir 
fyrop reuient à vn fol. 

Syrop demeures. 

On prend vne iiurc & demie de 
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fuc de meures, & auec vne liure de 
miel efcumé,& quatre onces de re¬ 
fîné, on fait le fyrop le quel contict 
onces. 

Le fuc de meures lo fols, le miel 
efoumé 8 fols, le vin cuit 2 fols, le 
feu 5 fols. Sommea^fols.Lefdites 
25 onces dcfyropreuiennent 3 2^ 
onces : l’once vn fol. 

Sjre^ de com (tmple. 

On fait cuire quatre liures de fuc 
de coins clarifiées, auec trois li¬ 
ures de fuccre, & cft faid le fyrcfp 
qui contient 60 onces. 

Ledit fucde coins 40 fols,le fuc¬ 
cre 30 fols, le feu lof. Sôme 4liu. 
Lefdites éo onces de fyrop reufô- 
nent à onces, l’once Ï8den. 

Syrep de pommes fimple. ^ 
Auec 4liures deLuedepommes 
clarifié on fait cuire trois liures de 
fiïccre, ôc eft faiét le fyrop lequel 
contient 66 onces. ^ 

Lefdites 4 liures de lue 30. fols,lc 
fuccre P lois, le feu 10 fols» Som¬ 
me 3 liures 10 fols. 

Lefdites <îo onces reuiennent à 
B ii 
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5 5. onces. Ton ce 14. deniers. 

Sjrop de fommes compejé. 

Dans cinq liures de iùc on faiâ: 
tremper l’crpace de 14 heures 4 on. 
ces de fené, ôc demie once de grai¬ 
nes d’anis verd ; puis eftans bouillis 
deux ou trois boüillons,oij coulera 
5c exprimera le tout. Dans ce qui 
aura elle coulé&: exprime, on ad- 
iouftera trois liures de ruccre,& eft 
fâid; le fyrop lequel contient 60 
onces, dans lequel auant fa cuite 
on trempe le noüet de fafran,!^ ex¬ 
primant fouuent. 

Les fucs 40 fols, le fuccre 30 fols, 
le fenc 5 c anis 24 fols,le fafrâ 6 fols, 
le feu ib fols. Somme 5. liu. lo.lbls. 

Lcfdites 60 onces de fyrop,rabâ- 
tu deichet, rcuiennent àj5on-- 
ces; l’once a (ois. 

Ltj^opàtmenthe^mple. 

Onfait cuire trois liures de (Ses 
clarifiez, a^ec autant de fuccre, & 
eft fâiâ: le fyrop lequel contient 60 
onces. 

Les fucs 3. liu. le (ùccrc 30. fols, iç 
fett 10 fols. Somme 100 fols. 
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Lefdices 6 q onces de Tyrop rc- 
uiennentà5Sonces,roncÈa douze 
fols. 

Sjrep de rofes feUhes. 

II fe fait înfufion de 3 ou 4 onces 
de rofes feiches dans vne liure Sc 
demie d’eau rerpacedé24 heures, 
puis eftfaiéle Icgere ébullition, a- 
ucc laquelle coulée & exprimée on 
faidt cuire vne liure defuccre, 8 c 
cft faidt le fy rop,lequel contienr ao 
onces. 

Les rofes rouges 4 fols, le fuccre 
10 fols , le feu 5 fols. Somme. 
fols. 

Lefdites 20 onces rabatu le dé¬ 
chet reuicnnent à 18 onces, l’once 
13 deniers. 

lule^rofii. 

On faidl cuire quatre onces de 
bon faccre, auec huidf onces d’eau; 
rofe en confîftance de lülep ; c’eft à 
dire peu cuit d’once renient a 15 dl^. 
niers. 

Sjrop â'abjinthe, .. 

On fait iitfufion des fimplesfdans 
dcuxliurcs St demie de vin blanc, 
B iiri 
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ôc autant des fucsde coins,apresoti 
faiddecoÊtion, laquelle eoule'e Sc 
clarifiée reuienc à la moidié, auee 
laquelle on feir cuire deux iiures 
de fuccj.e, de eft fa idc fyfop lequel 
contient 40 onces. 

Uabfinche, rofes feiche^, le nard 
Indique, 15. fols, le vin 5 c fuede 
coins30.fols, lefuccre 10.fols, le 
ieu 10. fols. Somme trois liurcs if. 
fols. 

Lefdites 40. onces rabatu ledé- 
cbet, reuiennent à 38. onces, l'on, 
ce Z. fols. 

Syrop de fiée ai. 

On fai£t decôdion des finipiss 
dans dix Iiures d'eau, laquelle re- 
^ uientâcinq Iiures coulées, expri¬ 
mées, ôc clarifiées, aueclefquelles 
on cuit deux iiures de fuccre,Sc au¬ 
tant de miel écumé, 5 c eft fait le fy- 
rop aroma>îisé aucc canelle, zin- 
gembre,ôc rofeau aromatic, lequel 
teuient.à cinq Iiures. 

Les fimples’defquels cft faiébe de- 
ooélioEL 5 t^rGmarifanon', i5.foîs,le 
i weere 5 cmielefcuméjÊ.fols.lefea 



lo.fols. Sommeil, fols. 

^j Les cinq liures de fyrop rabatu 
ce qu’il faut reuiennent à quatre ii- 
urcs&demie, qui font yz. onces, 
l’once a II deniers. 

Sjiwp dt Kequeltfe. * 

On fait infufion des ingrediens 
mentionnez dans quatre liu. d’eau, 
& la decodion fü< 3 :c renient à 
trois liures exprimées & clarifiées, 
auec lefquelles on cuit miel efcu» 
mé, penrides Sc fuecre, & eft fait le 
fyrop lequel contient 29 ou 50 on¬ 
ces. Les fimples 3 fols, le miel efcu- 
mé 4 fols, les penides 10 fols, le fuc- 
cre J fols , le feu S fois. Somme p 
fols. Lefdices3o onces de fyrop te- 
uiennent àzS onces., l’ojiGe 13 dé¬ 
ni ers. 

Sjrop deittmbts. 

Il fe fait decoéliôn des fimples 
dans quatre liures d’eau..: à là moi¬ 
tié coulée & clarifiée on adio.a{le 
vne liure & demie de fuccre, & eft 
fait le fytop qui contient, 29 ou jo 
onces. 

Les fimples 10 fols , le fùccre 15 
B iiq 
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fol, îc feu 10 fols. Somme 35 fols. 

Lefdites 30 onces, rabatu le del, 
chet reuiennentaiS onces,Tonco 
15 deniers. 

^^ro^â'byfope. 

11fàiâ; decoftion desfimpîes. 
dans fix liures d’eau ,auec la moi- 
€tiè coulée & clarifiée on fait cuire 
deux liures depenides, & eftfaiéfe 
le fyrop lequel contient quarante 
onces. Les fimples 10 fols, les peni- 
âes40 fols, le feu 10 fols. Somme 
^oTols. 

Lefdites 40 onces reuiennent à 
once s, l’on ce vn fol 7 deniers. 

Sjrop de prdjiiam. 

Il fe faid decodion des fimples 
danshuid liures d’hydromel bien 
aqueux à la moidié, auec laquelle 
coulée on fait cuire deux liures de 
mielefcumé, êc autant de fuccre, 
& eft fait le fyrop aromatisé d’vne 
once d’iris de Florence en poudre, 
ledit fyrop reuiendca â5. liures. 

Les fimples 10. fols , rhydrornel 
«■.fols, le miel efcümé lé". fols,le 
. fUccre zo. fols, le feu 10 fols. Som- 
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metrois liurcs a. fols. 

Les cinq iiures rabatu le defchfet 
rcuiennent à quatre Iiures & de¬ 
mie, l’once vn fol» 

Sjrop de refort. 

On faidt decodion des Amples y 
mentionnez dans dix Iiures d’eau, 
qui rcuiennent à fîx Hures coulées, 
auec Icfquelles on fait cuire quatre 
Iiures de lùccre , Sc vne Hure de 
mielySc on faid le lÿrop aromatisé 
auec canelle , & noix müfcade, le¬ 
quel fyrop contient fix liu. & plus. 

Les Ampleszo fols, iêfuccre40 
ibis, le miel § fo.lsi le feu lo fois. 
Somme3liares-iSr{bis. . W 

Les Ax Iiures de fyrop reuienneng 
à cinq Iiures & *demie , l’once va 
fol au plus. • 

Sjerc^ darmoyfe. 

On fait infufion ôc decodioirdes 
Amples dans huidiiures H’hydro^ 
®^^1 > laquelle reuient à cinq Iiures. 
coulas i & auec autant de fuccte 
eft taid le fyrop concenfe Ax Iiures 
Scplus. Les Amples zz fols , l’hy- 
^onaelS.fols, leiucGreyo£Gls,4? 

.g ^ 
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feu 10. fols. Somme 4. liu.10.foI5. 

Xefditesfixiiu.defyropj rabatu 
le defchet, reuiennent à cinq liurcs 
& demie & plus, l'once vn fol. 
DES SYROPS MIELLEZ 
Oxjmel ftm^îe. 

On fait cuire deux liuresdémiet 
en eau en oftant^toufiours Fefeume 
laquelle fumage, puis peu à peu on 
yadioufte vne liure de bon vinai- 
grebîanc, pour iceluy boüilliren 
coufiftance liquide : il contient vnc 
liure & demie. 

Le miel S fols, le vinaigra 3. fols, 
l^çu 10. fols. Somme ailfols. 

Xa liure & demie d’oxymel re- 
fiienràzz. onces. Ponce vn fol. 

Oxjmd Sôliüc, 

Trois liures de miel efeumé fe 
cuifent auec deux liures de vinai¬ 
gre fcilitie, & fe faid: lefyropqai 
contient quatre lmres*üu enui- 
ion. ', ■ ■ - ■ ' . 

Le miel€fciimé i4. fols, le vinai¬ 
gre fcilidc^o fols, le feu a. fols. 
■Somme trois liures. 

jLçf dites 4.. rabatu îe def* 
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chet, reuiennent à 5S. onces. l’on¬ 
ce I. fols. 

Oxjmd composé. 

On faiâ: decodion des fîtnpies 
dans la. liures d’eau qui reuientà 
la moidiéjque coulerez; & clarifie¬ 
rez, auec laquelle on faitculre4. 
liu. de bon miel ou plus,.& vne li- 
u re de vinaigre blanc, & eft faid le 
fyrop, lequel contient 4. liures ou 
dauantage. - 

Les fimples S-Tolsde miel 10. fols; 
le vinaigre 3. fols , le teu 10. fols. 
Somme 41. lois. 

Lefdides deux liures de fyrop 
cabatu le defcfiet reuiennent a 30. 
onces,l’oncelé.deniers. : 

Oxyntel[cUit!Ciowpo!é. . .. 

Si au lieu de vinaigre;Commun 
en foximel composé vous y niettez 
ie vinaigre fcilitic , il feraappelié 
oximel feilitiç composé, & fonce 
rcuient à vn fol é". deniers. , . ; 

falute. 

On prend viic luire,de fcilles 
préparées, & omle4 rn'et dans,vne 
bquteiUe de verre ^ y verfant par 
Bvi ■' 
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deffüshuiâ; liures de bon vinaigre 
blanc, ou fottclairet,laquelle bien 
bouchée on tiendra au foleil chaud 
d’eftéou dans vue eftuucrerpace 
de 40 iours , ou de 7 ou 8 iours Cüt 
ks cendres vn peu chaudes , fi la 
commodité du foleil ou le loifîc 
ne le permettent apres on paffera.. 
k tout, & la fciîie fera bien expri* 
snéc&c jet tée,puis le vinaigre eftane 
bien raffis, ce qui fera purifié fera 
mis dans vne bouteille bien eftou- 
pée que Ton gardera au befoin. 

Les fcilles 40 fols, k vinaigre k 
kls. Somme ^6 fois. Les 4 liures 
îeuiennent à 58 onces, Tonce 1 foL 
hydromel vià euxJîmple. 

On faîét cuire 16 iiu. de bon miel- 
dans quarante liures d’eau, iufques 
à ce qu’vn œuf cru jette dedans fijt- 
aage, ouquil âye confiftànce dé 
|ulepj alors vous l’ofterez & met¬ 
trez dans vn baril propre,& Fespa- 
ferez au fblèil quelque temps:, puis, 
le ferrerez. 

Xe miel 3 liures 4T0IS , lefeu ioj 
fels. Somme j liures 14 fols,: 
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Lapintedudit miel» rabatule dé¬ 
chet , reuient à 14 fols. 

MUlefcumê. 

Prenez5^1iures de bon au¬ 

tant d’eau lîle mieleft bon j s’ileft 
fordide, il y en faudra mettre deux 
fois autant -, mettez les enfemble 
danslabalEne prendre vnbouilib, 
puis k pâdez par quelque gros 
linge net ^ & le remettez dans la 
baffine fur le feu , oftant Tefeume 
auec la cuillkr percee, & le laiflant 
cuire iufqucs en confiftance de fy- 
rop ou miel. Ledit miel reuient à 
deux liuret.&demie ou troisliures* 
Les 5 liures de miel i 6 Cols, le feu 
6 fols. Somme za fols. 

-Lefdites j liures de miel rcuien- 
nent à 45 onces, Ponce reuknt à iîx. 
deniers.^ 

Du mielrofaf . 

Onfoidle miel de plulieurs fa^^ 
çons, dont i’en declareray quatre- 
Liiftemiete. On fait infufion d’vne 
liurede fleurs de rôles rouges nou- 
Belles contufes dans le mortier de 
auec trois 
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efeumé. L’once dudit miel reuient 
le defehet rabatu, à vn fol.a den. 

Lafecoadefaçon. On fait trois infu- 
fions dVneliurc de fleurs de rofes 
rouges nouuelles à chaque fois dâs 
_trois iiures de miel efeumé. L’once 
dudit miel reuient à z fols. 

La tyoifiefme fe fait auec vne liure de 
rofes rouges nouuelles entières cô- 
caflees dans ledit mortier , auec 
trois Iiures dudit miel. L’once du¬ 
dit miel reuient à lo deniers. 

La quatttefme fe faitfaifant trois in- 
fufîons d'vne liure à chaque foitS 
defdites roges rouges entières çon- 
cafleesdans ledit miel,^ l’once re- 
uienc à i 6 deniers. - 
Ces deux dtnmes façons de mielrofai ne 
fefontynig^irement^&amftfefaitle \ 
miel violât ^ miel Mer curial, r 
. On prend (par exemple) trois li- 
«res de fuc de Mercuriale clarifié 
& coulé , & le fait-on cuirerauec 
autant de bon miel commun , les 
ayant au préalable paflèz par tadi- 
tegrofletôile (comme a efté dit du 
œielefcumé.j & le cuit-oHien cori;;^ 
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fîftence dé? miel fans l’efcuracr. 

L’once renient a fix deniers, 
Safa^on^efinéf ou yin cuit. 

On fait trüirc douze Mures de 
mouft nouueau de raifins blancs 
bien meurs fur le feu clair dans vn 
chauderon ou baffine iufques a la 
confomption des deux tiers, en o- 
ftant toufiours Te feu me qui nage 
P ar deflus, afin qu’il foit plus clair, 
plus beau,& plùsplaifant. ll reuiet 
à trois ou quatre Mures. 

Les douze Mures de mouft 24 fols: 
le feu 10 fols. Somme 54 fols. 

L’once renient à dix deniers. 

.vs,. des conserves. 

conft^uede FioletKS. 

On pile vne Mure de violettes mo- 
dees dans le arortier de marbre a- 
uec pilon de bois, on y adiou fte 
deux Mures de fuccre, Ôc eft^^faice k* 
conferue , laquelle fera mife dans 
■>Sn pMDt, &-cxpofee au foleil l’efpà- 
code qui: ze t^urs où trois fepmai¬ 
nes. Ladite Confêrue rêuicnt à4y . 
«nces. , 

Xa Mu. de violettes raqndc€s |o L 
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Le fuccre 20 fok. Soram®'3 liu.so.f. 
Les 45 onces, rabatu le defchet, re- 
uicnnenî 242 onces.L’once renient 
àdeuxfors' âu plus. * ^ 

Çonfme de fe/es. 

On fait de mefme façon la con- 
ferue de rôles que celle deviolet- 
tcs,prenant vneliure de fleurs pré¬ 
parées, y adiouïlant deux fois au¬ 
tant de fuccre. Ladite conferue te- 
«ient a 45 onces , fonce reuient-à 
23 deniers. 

Conferue de fietm de neuHphar- 

Ladite conferue fe fait corne celle 
de violettes. Léonce reuiét à 8. deû. 
Cooferues deflettn de btigloffe^ beunoche^ 
d’aniboSfde fietirfdebetoine. 

Lefdites conferues fe fontconar 
me les precedentes: fonce d*î»ellés 
reuicnt àvnfoi. 

•Des Electvai&es i^yrgatifs,- 
L’Elecîmtie DUcdfia. : 

Onfaid la deccuStion des fîtnplcÆ' 
y defcrits>.auec laquelle coulée 
exprimée qn cuit i8, onces de fuc*? 
cre en confiftance de fyrop bien éf^ 
pais’j ^ qn y. me;^ .aueciAoncès 
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de caffefraifchement mondée, & 
fe fera Tcleduaire lequel contient 
30 onces. 

Les {impies,3 fols, le fucre ii fols, 
la caffë 6 liùres,le feu 5 fols.Somme 
7 liutes. 

Les trente onces , rabatu le dé¬ 
chet, reuiennent à aS onces L’once 
reuiencà| fols. 

EleRuaire lenh'/f. 

Onfaitdecodion félon l’art, des 
niedicamens y mentionnez , dans 
laqLselIe coulée & exprimée on fera 
cuire le fuccre pour faire le fy-^ 
rop, auec lequel on mefle les poul - 
pes & lespouldres, & eft fait i=‘Eîe- 
<âuaire qui contient 3S ou 40 on¬ 
ces. 

Les ingrediens & le feu , 5 liures: 
les 38onces,rabatule dechet,reuié- 
nentà36 onces. L’once teuienc à j 
fols 5 deniers. 

L’Ele&mire CathoUce». 
Ladecoéfiô faiéfe du polipode 8c 
anis, & coulez auec le fucre eft fait 
Icfyrop , auec fequel fontraeflez 
ks poulpes &; pouldres, Sc’çftfai^ 
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leleduaite quicôtient 150 onces Sc 
dauaiîtage. 

Lesingrediens &le feu .15 liures. 
Lefdites 150 onces , rabatu le dé¬ 
chet, reuiennent à 14 5 onces, l’on¬ 
ce reuient àafoîsi. den. Si on y^ 
met le double de rheubarbe,l’oncc 
reuiendra à 2. fois 6 den.ou 3 fols. 
L’EleSlfWte de prunes ^ple. 
Dans fuffifante quantitéde la de- 
codion de prunes on cuit îefuccte 
pour faire le fÿrop en confiftance 
deuë , auec lequel vous meflerèz 
les poulpes & les pouidres, & eft 
faid l’Eleduaire qpi contient 44 
onces. 

Les ingrediens & le feu 3 liu. é. f. 
Les 44 onces d’Eled:uaire, rabatu 
le dechet reuiennent à 4^ onces: 
l’once reuient à i fols p deniers. 
EleBuaire de prunes laxatif. 

Sur chaque 12 onces dudit Ele- 
duaire de prunes on y mefle demie 
once de featnmonée préparée, & 
alors l’once reuient à a fols 6. den. 
au plus. 

L’EleBa^ire de dattesDiapheni 
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Onmefîe félon 1 art la poulpe de 
dattes préparées, &-les pouidres a-# 
uec le miel efeumé,^ eft £aid; ÎEle- 
âuaireqdi contient 3^' onces. Les 
ingrediens & lefeu5iiu.5. fols. 
Lefdites 36 onces , rabatu le dé¬ 
chet reuiennent 334 onces, l’once 
renient à 3 fols vn peu plus. 

L^iBeaediBe. 

On mefle les medicamens mis en 
pouldre aucc 18 onces de miel ci- 
cumé, & eft faiâ: l’Eleduaire qui 
renient à 13 onces. 

Les ingrediens & le feu 55 fols. 
Lefdites 23 o^es, rabatu le dccliet, 
reuiennent onces & plus. 
L’once renient à deux fols fîx de¬ 
niers. 

ConfeBion Bamtch, 
Onfaiaiufufîon & decodlion des 
medicamens dans laidt clair , Se 
dans icelle decodlion coulée on 
meflelesfucs, les poulpes , lefnc- 
cre&miel: puis o.n recuit encore 
y adiouftant les poudres. Ladite 
coafeâion reuient 3 44 onces Sc 
plus. Les i^rediens ôc le feu S liu. 
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ledlites 44 onces, rabatu le dechec 
^reuiennentà 4^ onces , Tonce to- 
üientà4fols. 

DES HIERES. 

Hiera ptcra, Gakm. 

Les medicamens mis en poudre 
félon l’art font melîez auecepuatre 
liures de miel efeumé, & eftfaiâ: 
ledit Eleduàire qui contient qua¬ 
tre liu. quatre onces, fix dragmes. 

Les ingrediens & le feu, 8 lia. 15 Ù 
Lefdites 4 liu. 4 onces 6 dragmes, 
rabatu de dechet,'reuiennent à 64 
onces, l’once reuicnt'a 5 fols. 

Tendre de Hier afimflejans aîoé. 

Les medicamens ri^en poudre 
font qa dragmes, les ingrediês 51 f. 

Lefdites 4a dragmes , rabatu le 
decher, reuiennent à 40 dragmes, 
la dragme reuient ài.fol 4 dcn. 
Tondre d’hiere fimple aaec aloé. 

Ladite poudre contient 14a drag- 
mes, qui font 17 onces, 6 dragmes. 
Les medicamens 7 liu.io fols. 

Lerdites 17 onces, rabatu le de- . 
cher, reuiennent à 16 onces & plus, 
la dragme i| deniers. 
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Hier A fiera, ahcc agArk. 

La poudre d’Hiera fîmplc fans 
aloé,auec l’agaric trochifque, &: 
aioés mis auflî eh poudre , font 
meflez aueep onces de miel efeu- 
mé ; Ladite Hicre reuient à iz on¬ 
ces : les ingtediens & le feu 40 fols. 
Lefdites 12 onces, rabatu le decher, 
rcuiennent à n onces, l’once reuiêt 
à 4 fols. 

niera Dîaceîomthidos âeVactus 

Les medicamens mis en poudre 
sot meflez auec t/ois liures de miel 
efeumé, & cft faiâe-ladit^confe- 
<îlion, laquelle contient 47 onces. 
Lés ingrediens & le feu 3 liures 17 
fols. 

Lefdites47 onces, rabatu le def- 
chcr,reuiennenc à 44 onces : l’on- 
cc reuient à vn fol neuf deniers. 
DES ELECTVÂIRES 

SOLIDES. 
L'Mleêittatre Dtâcanhami. 

Onmee en poudre les medicà- 
mens quil faut rnettre , puis on 
broyé le conghac au mortier de 
m^bccauec pilon de bois j auquel 
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on adioufte le miel mht Sc manne 
nettoyée: puis on fait cufte le fucre 
auec eau en forme couenable, aucc 
lequel encore chaud on diffbultlc 
cotignac , miel rofat, & manne 
meflezenfembie: en apres on ad- 
iouftelespouldres, puis on tire de 
deffus le f:eu,& eftanc demy refroi¬ 
dis on formera tablettes d enuiron 
demie once chacune, qu’on garde¬ 
ra aubefoin. * 

Ledit eleétuàire reuient à 14. onces. 
Les ingrediens & le feu 45 fols. 
L'efdit|s 14 onces.rabatu le dechet, 
reuienbent a 13 onces , l’once rc- 
uienfà trois fols 6 den. 

L’ EleBttAtYe de fut de rofes. - 

On cuit le fuc de rofes rouges dé¬ 
puré auec le fuccre en confiftance 
d’eleétuairc folide : puis ofté de 
deffus le feu , & vn peu refroidy, 
on y adiouftera les pouldres pour 
en former tablettes du poids de 
deusdragmes Scdemie. Leditele- 
éluaire contient za onces. 

Les ingrediens & le feu 5 liu; 17 f. 

Lefdites xi onces d’eleâ:uaire,ra- 
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batu le dcfcher,reuiennent à io on¬ 
ces & plus: l once reuient à 4 fols. 

Ele&uahe de cityo folmf. 

Les medicamens mis eti poudre, 
&l’efcorcede citron & confemes 
pilées'dans le mortier de marbre, 
on cuit le fuccre en forme conue- 
nableaueceau rofe oudebugloflc 
poury diflbudre les conferues, & 
finalement les poudresi De celle 
pafte encore- chaude on formera 
tablettes du poids de demie once. 
Toute'la compofition contient 15 
onces. Les ingrediens & le feu 55 
fols. Lefditcs 15 oncesjtabatu le de- 
chc£,reuiennent à 14 onces , l’once 
reuient à 4 fols. 

DES TROCHISQVES 

I» V R. G A TI F S. 

Trechifques de rheuharbe. 

Les medicamens mis en poudee 
font malaxez auec du ûic d’eupa- 
toire, ôcreduiéts en trochifques, 
que l'on fait fecher, & on les garde 
aubefoing. Toutelamafie defdits 
Trochifques contient 23 dragmes. 
Les ingrediens 40 fols. Leidites 
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^3 dcagmes, rabatu le defchet, re- 
uiennent azidragtnes : la dragme 
ireüient à z fols. 

Tmhifques dagdtic de Baudersn. 

L’Agaric ra^é fera malaxé auec 
eau de vie, & teché à l'ombre, puis 
de rechef mis en poudre,,&auec 
ladite eau de vie derechef malaxez 
& feichez, & gardez à la neceffité. 
Le'tout contient i6 dragraes. 

Les ingredtens z8 fols. 

Lefdites dragmes,rabatu le dé¬ 
chet, reuiennent à 15 dragmes:la 
dragrae renient à z fols. 

Trechtfque. ^IhâTidel. 

On prend dix onces de poulpe de 
Colocynthemondee defesgrainsi 
ôc découpée bkn menu auec ci- 
feaux,<jue l’on met en poudre dou¬ 
cement dans te mortier, auec quel¬ 
ques gouttes d'huile comrainou 
roiar : puis on l’incorpore auec vne 
partie 'de mucilages de gommes 
Arabie, Tracagatit,& Bdellium,ti- 
rez en eau rofè, & on en forme pe¬ 
tits trochifques que l’on fait fe- 
cher à l’ombre. Ellans focs font re- 
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îîîisen pouldre pou/ la feGÔdefois, 
&auec le rcfte de%;inudlages ma¬ 
laxez & reduids^ en thtochifques^ 
lefquels cftans fechez à l’ombre 
font gardez pour la neceffité. Lef- 
didsitrochifques contiennent 90. 
dragmes. Lesingrediens 8. liures 
10 fols. Lefdites ^. dragtnes, ra- 
batu. le delçhet, reuiennent à 8 f. 
dragmes: la dragme reuieacàz.n 
ms psîulesJiomiiçhiqveSiûuzRtc cîbum* 
On met en pouldre lesraedica- 
tnehs felpnl art, puis font malaxez 
^uec fxrop rofat; ou d’abfinrbe, ôc 
on en forme malTp, laquelle fechee 
cont{enM5. dragmes. 

Les ingrediens ir. fols. 

LeMices;!^. dragtp,es,râbatu le def-’ 
cher J reuieüDçnt à 14. dragmes :*Ia 
dragme reuient a 10. deniers. . 

ViMei (U ^uffts. 

On met en poudré les medicamês 
iefquelsonmalaîœ aueç vin miellpy. 
& on en formemaffe , laquelle fe-, 
cheç eOnticM trente djfâgmes 
Les ingrediens 37ibls. ;., 
Lefdites 30 dragmes, rabbatuk 
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dechet j reuiennentià :t8 dragmcs^ * 

la dragmercuicnc à 16^. deniers. 

• f Utiles'MaBichints. ■ - 

Les medicaraens mis en pouldre 
font nulaxez auec f q. d’^hydromel 
vrneux,& on forme mafle, laquelle 
fecliee contient io dragmes & da- 
uantagé. Les ingrediens 25 fols. - 
Lcfditcs 20 dragmes-, rabbatu le 
dechet, reuiennent à 18 dragmes; 
la dragme 16 deniers. 

Pilules des frets folütifs. -* 
Les medicamens mis eh poü'ldfé' 
font malaxez aüec fyrèp de rofeS 
pàflesj&eft formée la maffejlaquel- 
lefeichec conrientr3 dragmes. 

Les ingrediens 18 fols. 

Lefdites 15 dragmes,rabbatu le de-] 
cbet, rcuiennent à li dragmes. 
La dragmes 8 deniers. - 
PiMes hnfefUUs. 

On met les tnedicamens|éh poul- 
dre, lefquels font malaxez auecfy- 
rop violât. La maflè fechee contict 
dix onces.Les medicam es 4 liures. 
Lefdites 10 onces reiiiennent à ^ 
oinces ^ demie.La dfagme 14. den. 
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Vitales Sine qutbuim 
Les raedicaraens mis en pouldr© 
font malaxez auec miel defpurc 
auec le fuc de fenouil; La maffe co- 
tient fix onces, ôc dauantage^ - 
Les ingcediens & le feu 5 4 fols. 
Lefdites 4S dragraes, rabbatu le 
dechet, reuiennent à 4(5. dragmes; 
ladragmereuientài4den. . 

VUales furies. 

Des mcdicamens mis enpouldre/ 
& malaxez auec mielrofat fera for¬ 
mée la mafle, laquelle Ceiche con-* 
tient^a dragmes. 

Lesmgcédiens 30 fols. Lefdi< 9 :es 
3a. dragm.es,rabbamle defchet,rc- 
atennenc à 30 dragraes : la dcagmc 
renient à vnioi. : 

. VittAfs Ayigojk. ' 

Les medicamens -puhierifez focs 
malaxez acec vin cuit,& eft formée 
la maffe qui contient 30 dragmes. 
Les medicamens couftent ^5 fols. 
Lefdites 3o.d£agmes,rabi.tule def- 
cheCj reuiennent à aS dragmes : ^ 
dragmereaiemâii.den. . 

Vtlalts Coccies. 

Cij 
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Les raedkamens mis en pouldrc 
font malaxez anee firop de fteeas: 
îaraâffe fechce contient 40. drag-, 
mes. Les ingrediens 3o..fols. Lefdi- 
tes 40. dragmes, rabatu le dechet 
xeuieflnentà ^S.drâgraes ::ladrag- 
jEïiereuienta 10. dealers. : : i 

Pilules drhefmodaites gtandes. 

On redniÆ enpouidreles medif ; 
camés qui font,malaxez auecle ius 
de choux, dans lequel auront efté 
fondues les gommes, puis coulé SC. 
cuit eft faitâe la mafle, laquelle, 
fechee contient ô’o. dragmèsj& da-; 
uantage. ILes ingrediens Sc ie feu- 
50. fols.- Lefdites 60 dtagmes > ra¬ 
batu le defchetj-reuieaeni à 55.dra- 
gmes. La dragme renient à vn foU - 
^tildes yd^gtegmttes. 
-liès^étMcamens eupottldre^foot 
malaxez auec firop derofes pâlies, 
&eft faideiamafie-^^laquelle pefe 
^f.diàgraes. Les ingrediens cou- 
ûent 58 fols. : Lefdites 60 dtagmes, 
rabatule dechet, reuiennent à 5?. 
dragmes : la dragme reuient à ij-d- 
Vilttîesdefar^utre. 
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Lcsmedicatnens mis en pouldre 
font malaxez auec le fuc de fijfhe- 
tcFre defpuré au foleil oa au feu;,: 
dont on forme iâmâffedaqueHeTlc- 
efaée à l’ombre eft derechef 
en pouldre, & malaxée auec ledit 
füCj puis fechee comme deuant.Fi- 
nalement peur latroifiefme fois el¬ 
le fera mife en pouldre, & malaxée 
auec drop defumeterre,&: 7 a maf- 
feformée qulcontient 4'o.dragmes 
Lès ingrediens ceufteront 54. fols. 
•Lefdiéles4©. dragmes, rabbatu le 
decher, reuiennent à $7. dragmesda 
dragmeîeuientàvn fol. 

Vitûleî de la pieire ta^le.. 

On met la pierre Laziile préparée 
félon l’art,& les autres medicamés 
en pouldre , laquelle on meflera 
dans le mortier auec la poiildre de 
Hiera picra, & les malaxeraâuec 
fyrop de Sabor, Sconen formera la 
roaffe, laquelle pefera 90 dragmes. 
Lesingrediês coufteront^ lio. rz f. 
Lefdiâes 90 dragmes, rabbatu le 
defchcc I reuiennent à 84dragmes.. 
lâdragme rcüicntià i. d'.au plasi.. 

G iij 
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V ilules ^Uphingines.. 

Les medicamens mis en pouldre 
grofSere , que Ton fait irifu fer Tef^ 
pacè de IZ heures dan;s"^uat;re li¬ 
bres d’ea-ùjpufs onfaitboiiiUir len¬ 
tement for le feu iufques à ce que la 
tr-oifiefms partie foit confommée» 
En la eolature exprimée on y nour- 
rit II onces d’alaespuluerisé * puis 
ell d effech é J &: d er ec h ti pu 1 ù e r i ré> 
auec lequel on adioufte la my^rhei 
le maftic, ôc le fafftan aufo en peut 
drcj puis malaxez auee fy rop d’ab- 
fynene la maffeeft formée, laquelle 
pelé 15 onces, & dauantage. 

Les in’grediens & le feq 7 liurcs. 
Les 15) once's,rabbarü le.dechct,re- 
uiennent à 18 onces : fonce reuieat 
à 9 fols, 8c la dragmeà i. f ou ij d- 
- : Pilules de CifsÀgloffe. 

' Les medicamens .puîuerifez & 
Topium incifé:&. fGndiÿedformee 
maffeauecfyropdc ftœclias. Là.. 
dite maffe fecheepefe jS dragmçs 
& dauantage. Lesingrediens coa- 
fteront 40fols. Lefdidfes .5,8drag 
mes & plus ,:râhb3îule 
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.uiennent à dragmes : la dragnifr 
renient à 14 deniers. 

'Pilules Becchijuei noires, , i 
On met en po.uldre les ingtc- 
diens, & auec mucilages de femen- 
ce de coings tirez en eau rofè on 
fait les pilules rondes & plâtres , 
vulgairement appellees Sublin¬ 
gues J ou hypoglotides. Le tout 
contient 30 dragmes. Les ingredies 
8 fols. Les 50 dragmes jrabbatu le 
decher, reuiennent à zS dragmes. 
La dragme couftera 4 deniers." 

Pilules Becchiques yianches. 

Les medicamens en pouldre (bnc 
malaxez auec mucilages de gom¬ 
me tracagant tirée en eau r-oîe,Sc 
on en forme pilules rondes $C plât¬ 
res , appellees aufïi Sublinguts. Le 
tout contient 26. onces. Les ingre- 
diens couderont 32. fols. 

Lefdi<Stes xG. oncesjrabbatü le deP 
, chet, teuiennènt à 24. L’onçe re- 
uientà ^6. deniers. 

I- ES P Ô V L D II E S ET 

t a b L_E T T E-S. . . 

^ P onîdrj de VÿiAmargmtutn froid. 

C iiij 
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On met en pouWre les ffitdica? 
jnens félon l’art, & meflez enfem- 
ble, le touifccontient aj.dragmes. 
'Les ingred;iens côuftéront 35vfbls. 
Lefdidtes 25. diragmes j tabatu le 
dcfcbet, reuientient à 23. dragmes, 
ladr-agmereuiént^. CS.den; - 
TdlileitcsiieDuwajgiiïîUtm fwd,' 
Vîie once de radîceYôuld're eft 
'nveflee auec lé.oncés de fuccrè éait 
àuec'eau dèbugio fe en confiftanèe 
• coriûenablev& on éh forme tablet- , 
tes qui conr^ennent i&.'.oncc^. lès^ 
pouldres ,fuCcfe &'eau de bugîofe- 
'37. fols. Lefdrdes îé;. ondes de tâ- 
blettcSj rabatu ledechet , feuieti- 
nertt'àfj. L’oncefeuient li.f. 
Thüque peur faire les Tablettes en met 
ceufiumieianent<vne once depoftîdre peur 
fei^e onces de fuecte, ’ 

If^iametfgamum JunpJeioa ’MÀnüs cbrj- 
fii i auec perles.. 

On prend demie once de perles 
puluerifees & préparées fur le por- 
phire, auée eaurofej & diffoulte 
aueejea, onces de fuccre fondu, Bc 
cuit cpnuenablemcs auee eau rok*. 
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& on en fait tablettes qui Gohtien- 
xienti?^onces&demie. ; 

Les ingredkns & le feq j^|s. 
Lefdiftcs iz. onces & demie, i^ha- 
tule dechetjteuiennentà ii. onces 
& demie : l’once renient à y{..£, d. 

Vouldre de fEle&uatre Diânthos. , 
Les medicâmfos (ont mis en poul- 
dre,Iaquelle contient 20. dtagmesr - 
Les ingrediens couûerontij.tols. 
Lefdiâes 20. dragmes, rabatii le 
defchet; rêuiennentà dragmes- 
& plus lia dragmc reniant à i. foL- 
L’once de tablettes Diaç.tbos3.Ij? 
dechetrabbata reutpnt.ii^L^den, 
^^uldrede l'EleB. Ÿletcs ^ïchottficçf^x 

Les medicamens mis enjv>nldre 
contiennent zo-dragmesJLesingre- - 
diens couftent 30/0^. -Le!’dites 2^ ’ 
dragmes de pouidr£,rabbatn le.de'- 
jchet, reuiennentjà 19 : ^ ,dragm.e ' 
renient a 2 fols, au pîus.^ -., /. _ 
L’once de Tablettes 3 le decEef ra-' 
batu, reuient-à 2i. fpls. 

. Vouldre de Dtatu(agânt frotd. „.. 

Ga met eà pouldre lesmediça- 
2Bens félon l’art vtoutc la fô'ai^e- 
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contient zi dragmes. Les ingre> 
diens lo fols. Les rzdragm'es ta:- 
batu le' dechet reuiennent-à zbl 
dragmesda dragmé r-euîèht à'6den. 
L’once dés tablettes de Diatracâ^ 
gant froid 5 rabbata le dechet fc^ 
uienc à i. fol. 

' Vouldrf de B'üyrU'jîmtûè' ^ 

L.à pouldtdfaféte'dés-tncdicaméfls 
contiéhi r^dragmeS. - - ; - 

Lèà ingrediens 6 fois. Léfdires lij- 
dTagmes, rabaru le decherfreuienî- 
nent à* rj. dragmes , la dragme rer- 
zaieat a den. 

> L’nncé dé 'TabléttèS' de Diaÿri^ 
£niple;rabatude dechet,reuiêt à i.K- 
VjBfildredeBmyrhxompcséi 
Les mèdiçamcns mis èn. pouldrê 
font 28 cfragtïîes. ■ Eésir.gfcdiens 
'àfois. Lèldites zSdragriàesrdépbc^^^ 
dïé fâbfeâttf le" deéhéf, reuietf- 
Bentaat? dragines f ia dragthè ra¬ 
taient 34 den. " J 

JLlpnce des Tablettes de .Dîayrfs, 
€Graposé,iâBbàtu ce-qu’’ïl faut re.- 
aiènrài. fôU ‘ f 
WthiSfe dei’EleBit^ACitUmhnlK£».\ 
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Les rmedîcamens pulüerifez font 
2 <>:Ur 3 gmcs<iepoîrl{ke« ; 

Les ingrediens S fols*’ ' : 

Lefdites -16 dragmes , ;rabbam ie 
. dechet, reaiennent à 24.. ladrag- 
raereutent à 4denïefs. ■ 

L’once deïdites tablettes ^ xabbatit 
cet^u’il tautv-rement à i * fol, ' 
Vouldre de l’EleBiims Dkmhra. 
Les mediGamens mis enpouldre 
font 50. dragmès : les iîigcediens 
y.liures tÆiiôls, Lefdirês 3o,dtag- 
, mesv rabatu le dechet, reuienneht 
à 2S.dxagmes la dragme pL(î.den. 

, L’once de Tablettes de I>iamb;üa 
rabatu le dechet, teuient à 4^ fpb 
Vo/ildre de iMleBuAtie De geuinif 
:: ott de perles. 

; ^ .La pouldrciâi^tc des medica- 
mens çonttentjié'. dragmes: ks in- 
-grediénsi^.liu.'14. fofs.'.- . l 
Les.2(S.: dcagroes cabbatu le dé¬ 
chet, reuienneni à24. dragtncs-; 4 a 
- dfagméreuieçijc à 8. fQls.,i . ^ 

;;L'£yice;;dgs^TableÉte& dudit e|s- 
â;uairev J>c 'g^nimlsÿ r^b.atn. l| dit; 
; V,. 2.. r 

S-vi ■ ' 
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Vonlàte âtÜElcSf (taire ^romdûcurofaL. 

Les medicamens misÆn pouldrc 
pefent 47. dcagmestlesingrediéns, 
4pufterit éjiures. Lefdiresr47idra- 
gmes, rabatii lèdechet, reuiennent; 
à 44,dragm£s î la dragme 5. fols. 

L'once des TableîtesdaditEied.. 
rabatu ce quai faur,reuiê|:à3.i'v64d. 
Vouldrt dEleB^ Liârhoàon jlbhL 
La pouldre contient df agmest: 

Les rngrediens 32, fols. ■ . " 

Les aéi dragmcis, rabaot ce qu’il ; 
faut > reuienni£ntàr24iidragînes: la. 
dragtne rcuienràjié^denïa:^.. £ 
Concé dé Tablettes deDiarbodoÿ, 
/abatu le dechet reuienb àà. Ibis. 
VeuldteàeïMkB.-âsiiYmSanUwx .. 
L^ pouldre dudit ElcxSluaire con>-. 
•tient 30. dragt«es& dàüantage: les ; 
ingrédiens coâftènf zd.fols. - ni 
Lefdidies 30; drâgtnçs rabatjm'cer 
qu’il faut, reuiennentàaSiia.dragr 

mercuienl à îo.deiïiers. ' 5 
||a dragmedes tablettes dudit elc— 
ilbaire renient a ■■iîh fol 3; deniers-... 
’ ’^oédu dé l'EleBua^e ÉmUtdiif. 
■iR g^i.a mcas. tni^en ^ 
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c^tiennept 34* ;4.ragfnes 6? da- 
'ttant^è; îes^ingredieps çpuftefit 6 >. 

- liurps ^é^-fols, Lief^tes 34t;dragine;s», 
raSatude dechèt-, réuiennent 
,dfagn;^s:la dragmereuiét 44,^343. 
L'once des Tablettes dudit Eîe- 
éluaire,,. rabatu çe pv^Uiaut j a^-Æ • 

. Ladiâô p.ôpldre.jcantienî 3i.4iag“ 
mes & dâuapt^e. : - , ^ 

Les ingrediens zÿ.fpls, 

. Lcfdiâcs jiidi.âgm es,i:abâtu té de- 
.J (cbeti ireuiennept 'à; ag», ladEag®Si' 
.-jfei}i;eptià*3 ibb- ; ! ; -- 

: ï 1^0 nee dMitibiftteSifaLatuîe de-- 
ehet,^ ïçaient à i,/cïlé. deniers.- 
Vouîdre del’EÎc^aaiîe Dumofehum- 
jya pouidre düdk Ekâüaire cpa- 
^ient ïé. l : i 

Les.ingrediejis; 4.5>;feîs.- :• r 
Isfdiîss'i 6, di'ôgn>e:s, Tabatu ledé- 
chet, rcuiennent à,i|*(b?ag'm€si La 
dragme ,vaut.:3. fols, ' 

Lfonce des tablettes de Ldamof»' 
chura, rabatu çe-qu^d f^ut, reuient 
àia’. fois 6» deniers. , >. ; r ^ . > 

• 5 ^- 



Le prix des 

• Ÿhilomutnmitgnun}.' 

O'ri met leÿmeâicamerfs éji pouT- 
âtequerob meflfc aiiec 8. èncfe^ <ïe 
miel blanc] éfeumé & emt , Sc' éft 
faiéte Vopiate. Toute la cümppfî- 
tion contient lo.onces & dauanta- 
■ge. Les'ingrediens^y.fôîsi 
Léfdites ib.oncesjf aKàta le decBet, 
ieùicnnetit à-cj. onces &:-dcmte-5Aà 
dragme reuient aBi'deniers, - ’ 
^eqmes KîcoLu ^ ^ ^ 

On niet les medicaïiiems en poul- 
" dtêdà^üeltc eft inco^Fporeè aûcè 4 e 
triple de lulep rofàt cuit-àpèr^- 
'^ éiion de firôp. LadixSte coîifeMoa 
reuient à i j. oiice-s &• demies ' • J 
les ingreciiens-aS. îolsi . , , , , 
Lefdites 13. onces &demie, rabatu 
le dechêtirëiHPnnét a joo drugmfô, 
la dragme ï^îent a 4.iiderriers.-J- 
L’oncê de Theriaque itMitbiiidir, 
Confeblipn d’^hyaetnthe, ôvcelie 
d’AlKcrmes reùîeimênt 4 . quelque 
ae^lbli l’once.??;-- - v ; ,o J 
tloüelk'L i - 

Les medicamensîmis en?pduldîe 
Lorà'iricbrpof dz.:âu;êc iii. ronces fde 




medkamem côm^ofez,. 
•mielcfcumé, &eftfaiftelaconfd- 
ékiàfi pn conliflancè d^^opiate J, ôii 
d’éle< 5 fcifaire ^ mdl-j léqu&l cojti tient 
ijronces. Les ingrèdiens & le féii 
20. fols. Lefdi-tes t/.onces, rabatu 
le dechet, reuiehnent àiÏ4:..onces,, 
l’once reuienr à i 8 ^ deniers. - 
D ES TEC O CH IS QV E S. 

- " ' TrecMfjûès dt riferc. 

Delà chair de viperes cuitte Bc 
préparée, & pilée auec mie de paiil^ 
de froment feehee Bc mife en pouî- 
dre fubtile, on foirhe les trochif- 
-ques les mains oinétes àuèc l’opéi- 
balfamum, ou hnilé degirèfle^ du 
de mufcade delà pefanteur èhacun 
d’vne dragme, que Ton fait fechec 
à l’ombre iur vB tamis- renuersé. 
Toute la cônfèébîoîï feche pefq-dîs 
onces. Lés ijig^dîeds ^'^’è fcu 17.- 
hu. 2v f. Lefdjtes io^bnees, tabatu^ 
le dechet, reuieniient, à ÿ. onoesi 
l’oneereuie-nt à ■jê'.fbls. - • 

- ^ TH'cMf^Hts H’êdkroi. - ^ - - 
' - =Ori meilerÿ ies-rôed icamens pr^ 
parezcoiTiHiè àùiïi l’Opobalf^mè, 

^oiafQB fubftitrïÉ'gUeobon ymi'^oiv 
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en, fera petits trochmues qui fe#- 
ront ^hez àl’ombrc^Bç garde® aa 
b'efoiu : le tout contient 6^7. #.ag. 
mes. Lesingrediens 4 Jiure ip,fols. 
Lefdites ^j.dragtnes, rabatu lede- 
chet,.teuienncnt à é’j. la dragtne 
reüient à léV deniers. ; . - i 

I^SiTrochifquesSiittiftqaes^i^^^^ 
Douze onces de feiile préparées» . 
èc palTees pardetamis font inçot- 
porées auec farine d’orobe blan' 
ebe, le tout malaxé^au mortier poiis 
faire les troohiiqu es du poids dV- 
Jie dragmoquon ferafeeber à lonî- 
bre, vSc-^rdéf, aobefèip. Le toüCi 
çontienr^o.jonces. 

Les ingrediens ÿo. folf . . 
LeClitesio onoes^^rabatadedechet,' 
/leuiennent à allonges. : Lonce 3^ f- 

- : Ttoçhifg^es 4 e 
. Les m-edicacBens préparez font 
meflez. au ee trois ou qpatre onces 
de miel bjanç efcumoSc cuiit jeu 
forme de fyrop,, feront faids les 
jEochfilqucs. Læ -tout renient 
drC^gpaes,, quifontjy. onces ôi. 
u^ntagp. LçSiingçedienRp.Qoftept 
3. diures - 



meâkamms ccmpfez.. 

jiliuresiQ. fols. Lefdites 15. ODces, 
riabàtu ledecbet, reujennent à 14, 
onces. L’oncereuiem à 4.,fpis S.d* 
’Trachsfqufs de Câprefk , : 

- Lèsineéicaniens mis èn pouîdre, 
& les amandes & remences piiéèS'. 
feront malaxez âuec l’ammGn'iâc 
fondu en vina igTe,r& en k en çpp fi- 
"ftance dé iniéij dent: font La hSs les 
ïïôtirirQ^s du poix de -quatre feru- 
puies. ’r.ouîé KcQtnppfîuon çoûr 
t>iènî^j4, dra gtn es. 
j^'eS ingrçdtens & le feu confient: 

J 6 . fiatSîi :r.. ; 

Lefditçs-j4'.'dxagmes,ràbaTn le dè- 
. chee,-Teaierinent à la. .dragmes;, ia^ 
dîDagrneTeüiehr à 6 . deniérsi 
Tfôek^quts d'JË.ttpé 4 me.: 

On met Ics mediéamehsen pouî-i 
dre, iarpadle efi malaxée auec Je 
fued-Eupatoirede^uréeuk en fy- 
rop liquidei ou peu cuitaueç la 
inafihe, dont é>n formera lés tro- 
ckilques d’vnc dragme chacdn. 
Toute la compofition contient 54. 
dragmes & demie. -. 

Lés ingrêdiens & le feu 35. 



^6 Le frix dfs : . 

Lcfdites jidragmesj rabatu îe 
defcbet J reuicnn^nt à 30. la drag-'^ 
me reukntà 13■ deniers. \ ï . j -‘i 
' T^fichifques de Diat hodon T^hhe. - 
Lesroedicamens mis en pottictre, 
font malaxez félon îart auec vin 
blanCa & c-ft faiâe lamaffedictux 
îrochifques, krqucls onformey & 
met on {ècber'à l’ombre, j& gar de¬ 
ra puis apresdls pefenriS dragme?.. 
Lesingïédiens 40. fols. Lefdi^es 
1 S.dragmes de trochiCques, rabaru 
Iedechet,reuicnnent 317. ladrag- 
mc renient à x. f. 4. deniers. ; , ; 

Tféchifqües À’^lk^yKgÿ.. \ , 7 , 
Xcs medicamens mis en pouldrej 
font malaxez auecie fuc d’AlKCi 
Kenge, dans lequel aura efté dif*. 
fouit l’opium,& on en for mera tro- 
chifques du poids d’vne dragme 
ehacun. L’vfage fera auec luleprp- 
fàt ou.hydromel. La maffe dcfdii^s 
trochifques pefe io. onces & da- 
uanrage.Les ingcedicns coufteronr 
40. fols. 

Lefdides 10.. onces contenant 80. 
dragmes, rabatu ledechet, repiçnft 



medicamens cùtnfofez^. (>7 

à (îragmes : la^ragme à 7. den. 

Tmhifques de n>yfrhe. ; 

Auec les gpimnes fondui&SjCaitês 
& coüîeps feront ïnaîaxe2 fes ine- 
dieamensen pouidre poar de tout 
en forTOef trochifques du ppids 
dVne dragme que l’on gardera 
comme dit eft :Je tout contient 24.. 
'dragmes,^ Les ingredieps & îe feu 
20: fols. Lefd i âresj 4 i dragm es ,,ra- 
bàtu le defehet, reuiennenpk li. 
dragmes : la dragmerèuient ai.f. 
Trechijqafs de tetra Ltmnia ,* ç, de k 
terre, Lemnienne.’" : 

; Les medicameps mis en pbuîdie 
. feront malaxrzauec le fuc de plan¬ 
tain & detpuré,& de cefte pafte on 
en formera trociiifques quicontié- 
nent 48. dragmes & daùantage.'V 
:Lesingrediens48. fols. : : 
-LeCdidfes 48. dragmes, rsbatu le 
defehet',. reuiennent à 4 j. la drag¬ 
me reuient à vp fol. \ 

. Ttoch>fqt*es de capjphre. 

On met les raedicam.ens en poul- 
-dr.e qui eft malaxée auéc mucilage 
de pfiUlmn,tirée en eau rofedonc 

Ç4 
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on formera trochifques. Toutela 
compofition pefe z8 dra-gmes. 

Les ingr^diens 2(5. fols. 

^' Lefdites 28. dxagmés , ràbatu le 
decher, réuiennent à dragrnes. 
ladragmcreuientàvn foi, '' 

Trocînfquès de Cauhe. ' 

^es medicamens en pouldre four 
ti^alaxez âuecmutilàge depfillium 
• «ireeaùec eaù rôle ou de-piancaia, 
•doât’ofi fof-nicra trocliifques.Tou- - 
te la compofitiôn confient 40. dra- 
'gtnes &.dauantage. Lés ingrediens 
fols. Lefdites 4o.dr3gmes, ra- 
' fearü le dêclict,reuieneni à sS. dra^ 
-gftiës, là dragme reuient à vnfoî.- 
TreéhiJqüesdeCÆatnéf^atif. ' 
hesmtdiC3LmçI)s n^iseriŸOVtiàte■ 
£oht malaxez, auec mucilàge./de 
tracagât extraiéfe en eau rôle dont 
on fornïera troçhifques. La com- 
pofîtidn pefe to. dragrnes qui va^^ 
lent 30, fcrupuîes. 

Les ingrediens coufteront 18. Ii«r 
Lefdicfs3o.fcrupuleSjrabatu le de^ 

cher, reuiennent à 28-fcrupuies.be 

.1er upule r eu ient à 13 .fols: 



meâicamens com^ofez,. 6^ 
Tmhilquesd’^:lil}( 4 mofcàfa. 

Le Lodanutîî çoiicairéiera agité ôç 
battu dans lè mortier cfchaufFé a- 
uee eau rofè iufques à ce foit 
bien fondu, 6c ti’aye aucun gru-, 
raeàU a y adioîiftinc ieftyrax rou¬ 
ge & calamite, qu omagirera auffi, 
puis on :y mettra le bois d’aloés 
puluerisb, p,ais k camphre, mufe 
& ambre diirôults enfemble auec 
eau tofe dans vp autre mortier. 
De la pafte à 4 emy refroidie qjx 
formera trochifques. Toute la co-; 
poficion péfe 47. dragmes & da^I 
uantage. . , ■ f 

Tes ingrediens & le feu 7. liures,\ 
Lefdiâes 47. dragmes, rabatu le 
deçhéc j.reuiennçnt à44.dragmes? 
ladragme reuient à 3. fols 3.:den. 

: : T/ÿchffqms 

La çerufe préparée & les autres 
mediçamens rais en pouldre font 
mellez auec laiét de femme, 6c on 
enfait pafte,, de laquelle on forme 
les trochifques de te.llè figure quQ, 
veut, lefqucls feçhez àVombre fe¬ 
ront gardez au befôin. TottîçM 
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compofîtion pefe 17.-dràgmes.’ 

Les ingrediens lé'.fols. 

Lefdiâres 17. dragmes, tabbatu le 
dechet, reuien tient à dragmes. 
La dragme i. fol. 

I>ES EAFX DISTILLEES.^ 
Les eaux communes tirées par le 
rcFrigeratoire , reuiennent à deux , 
ouLtrois deniers l’once. 

r L’once de l’eau rofe tirée par le 
mefme refrigeratoire 4. ouî.den. 

L’once des eaux communes ti¬ 
rées parle bain de Marié 6. den, j 
L’ pncede l’eau theriàealé, 5,oué.i 
fols, ou 8. ou 10. fols félon lesde- 
fertptions diuerles des autheurs, 
x’oncc d’eau de canelle, 3 ou 4. f. 
L’once d’eau de vie , 6. ou 8. den. 

•DES B F ILLES. J 
L’once de l’huille rofat faiâ: auec 
Vne ihfùfîonde tofes rouges, i.fol. 

L’onee de l’huille rofat fa^ét auec 
trois infufions de rofcs rouges,z. f 
L’huile violât fard auccvncinfu- 
fîon reuient a 10. den. 

L’once dudit h uile fait auec trois 
infufions, 18. den. 



medkamem compojèz,, ’jt 
Les autres huiles comramieîit'qm-; 
me de nénuphar, ou blanc d’eah, 
de camomille, aneth, de lys, de 
rue, de raaciolaine, 5 c autres, à"8. 
den. 

t’once d’huile d’amandes douces, 
a. fols, ou 2. fols 3 den. 

DES ONG VEN T S ET 
Em^U^tes» 

Les Ohguens & Eraplaftrcs re- 
uiennent à diuers prix, tes vnsà 
^ 6 . fols la liure, les autres à 50 fols, 
40. f. 50. fols, 3, liurçsou 4.liures 





^nfeignant à faire en la niaifonks meéi^ 
camenscompolèz anecgrands 
facilité, peu de frais, ^ peu/ 
de temps. 

-Par Philbert G^ybert, Efcuycr , DoàeQ 
RegenEenlafaculté<ie''Medecinedc'Paris, ^ 

Tioi^efme édition reueas & dfigmenlïê 
' fur C^uthear. 
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AV LECTEVR. 



u r LECTErR', 
Ayant mis en lumière il 
\y a deux msp^ez.fom 
‘ le bien public 'v» petit 
Hure intitulé le M^decït^ 
Charitable ^lequel a èfi& 
bien veceu non fiulement de touts, 
U France i mak auf^ï/ks efiràn^ 
gerSiqui /ent tourné en leurs latü 
gués pour le bien de leurs nations^ 
f ay efiéprié de rechéf de plujieurs, 
gens de qualité^ de dreffer vne peX 
tite Apothiquairk facile à faire, dt 
peu défraie peu de temps^ 
contenant les medkamens compod 
fez, y neceffaires pour toutes fortes 
de maUdies. Ce quetay faiUplm 
volontiers , recognsi^ant que le-^ 



dît ouuYâge fmh gYândmeM 
ŸYsfïtdhle à tcui'j mtammeniaux 
côfnmmmtiZi àestdïgieuxt^ re- 
Ugtttùfls , A^x grandes fdmilles^ 
AUX ftigntms & Sâmss des'viÜA- 
ges-, Ufqmh dçmtufâns fm les 
keux , AJ dent chardabkment h 
leurs fiâmes fuèkdls v^mefco- 
dien deXMtdecme > ( car mhe 
feut efirehon Médecin s’il ne fçait : 
la PhAYmacie -, non feulemeni la 
théorie ficellemais aufila gra-. 
Bique é" manufaciitYC ; a ceux qui 
Jument les armées dt autres.} Ce s 
con^Aeratïons m’ont-gortéde met¬ 
tre en lumière ce petitliure.queie 
l>ûm de die de bien honcœur ^ le¬ 
quel iay diuisé eu quatre tramez^. 
Au premier dejquels te déclaré les 
v.eucHes necejjkircs pour feruir à 
ladite Apothiquairie , puis la pré¬ 
paration des medicamens quien-' 
trent aux compojimns. Car te- 



. lïêHon d’ktux -itiCl -h 

temfs , C' a Us ^otr dr 
derer , 'v/tu q^s le Médecin 
doit igufîiûurs apjïer-a leur ele- 
cfion 3 fréparation & mixtion^ 
ér mejmes iën prefcrirè ja do 7 ^e 
'aux médecines félon -la maladie^ 
tempérament, la partie affeciêe, 
aage du malade y érc. afn de ne 
fe point tromper y autrement nulle 
pffeurance. Au fécond traitée en- 
feigne-îd maniéré de faire éf pré¬ 
parer les j^rops 3 tant ceux qui fe 
font auec facere , qu auec miel. 
Mais vous me Jirez'^ VousaueT^ 
defcrit'vnmmhre granddefyrops 
alieranfs, te vous refpondray quil 
ejl vraj. : Or t’en dy- defcrit vn 
tel nombre pour complaire d ceux 
quïen font frians y d* de ces iu- 
lepsS'apofemes, : s'ils de firent 
tmores d m fçauoïr> dammage, . 

A 4 fi’ 



qu 'ils lif0t les autheurs qui en 
ont efcntj>ianturetijemem. 

Certainement ie ’vous ajfeure^ 
qu*vne pifane bien faiÉle ^ ou - 
eatié homüie-, aiîec propres medi- 
ear^ients non degoufians , %'nc 
bonne gelée ^ vn bon tônfsmméiVn 
bon- homllon alieré auec fimfles 
fam'tluYsy^ÿâlèmmieux^ cét font 
pim naturels que ces iulepsfyropSy 
appT^emes, condits yîphkms^con- 
férues ,pouldfes dicies cotât aie s^^ 
dr tmtres teïïes drogueries qui font 
vraje inuentiondes Arabes , lep 
quels fouuentefois font mal aux 
malades^ & outre les degouffent 
grandement, le ne puis en vérité 
que ù ne blapme cenptns Mede^ 
cins Jefquels e^ans appeliez, des 
malades , k chaque fois quds les 
vifîtent employeroyent volontiers, 
vne main de papier a ordonner ces 
beaux remedes^ & ne Us auront 



f'di ’üijîfêtrès eu quatre fois^qti o 
'verra vne tahle chargée de ces mar 
chandifes la ( ie •vms laijjè à 
ferÿourquoy ils font cela i~) dr’ dte- ■ 
mander en confckncs .k ces Mef ‘ 
fleurs s" ilsnifent de tes reine des en 
leurs maladkSÿCilks de leursf m- 
mes en fans ? Je •vous ■puis affen-^ 
fer qu ils u; ou s diront Ingenmmtî 
que fort peu ou ^oînt. ' d 
le ne dis pas qu il ne faille 
quelques fois ordonner quelque {y -- 
rop Violât $ de pauoî , de limons, 
de blanc d’eau y de grenades, ou 
autres , auec pùfkne ^ eau bouil¬ 
lie^ ou Jeeoèlion propre de fm^* 
pies familiers, ou aucc eau dt[}il- 
ke au liefrigeratoin, ou au Bain 
Marie cmaisquece foitauec iugc- 
ment , non in faire Itclpre-y 
comme Ion ditenaommunproue.'" 
be y parce que la préparation des 
humeurs fe doit faire par bon repi* 
diiif 



m^iemmï^commedît Gdkn^cé-. 
q^a faîB ffiffocraU âcmm lup ~ 
Èn ce mefme traidé i'aj defcrit 
auj%7 la mankn de faïn ks Cen¬ 
fermes. Au imfefmeîsmenfïriU; 
fïçmâi faireks ElecféiétêSiTâ-- 
blqtes '^ Tnchif s ^ Pilule$ \ feul* . 
dftj di0i$ mdidks ^ ^ les^fs T à* 
hîeites.Af^ qm^fr'îe/meie dsfcrhU..^ 
■f a cm de cempàjer ïe$ Buiks , On » , 
gufnts^ E-mpUlhêi : fr apres ie me- - 
fri U manme de difiüefkfeauxi.: 
ffre eaux equïuaUus i l*easé the-- 
rÏMâk ^eaneUey-Siâthez. que Puy,. 
fàiBîmt.ej. ceslf^pofrims de me s ^ 
èpa'ms , Ke.nd^^-antpàs en chofede,. 
f grande mpmtmcedmûn ferm- , 
teur^ ^ le s aj expaimentées auec. 
htrn fuccez,.^ comme au fi plufeurs.. 
de. mes collègues., Vay retranchée, 
beaucoup de chops ponMceffaires ^, 
ûins snutiks aujd.iies compoftiens,, 
a la mode desOncs quiom tous epi. 



mï qnt les remedes ks plus fim^ ' 
pies & l^s moins diuorfi^s%^ font 
les mtiîkms^. I>e forte e^üe main- 
Unmt mus mtsc vmpetite Apoti- 
quMîîe que chacun peut drefjer 
che^oyfaàkmentiapeuàefrais^ . 
ér en moms de hmBeu dix tours 
fiaurez^ faire toutes kfdites comr 
pofiions,. Car fcachant préparer 
deux ou trois Syrops^ •v» ou deux 
Ekcîuamsrié"c.">^OiU ff aurez pré¬ 
parer tous les autres Æeceue^om^ 

{ Amy LeÛeur) cd^ienlaheer qui 
mecoujieprfiîtdefeinejd’efude,^ 
dUr^ent 3 J/quef‘gratuitement ie 
mm dôme , mus priant dp en ajli, 
fier chamîMement. ks. paanns. 

A Dieu ,.. 

ta dozO:des compof fions que 
l'oM ordonner a femhlahle acedc 
d esfem Mahles immpofitions dejcri * 
tes par ks Auîheurs. 

^tsz atf/si qti en mi ce.lim.w 
d V 



quâvdùfarîe de U Haye ^i'mtêns^ 
laüure de feize onces, T once de 
hu '0 dyAgmes ou huiB U 
dragweou gm de grams yOa 
trois fer ulules ^ U demie dragme 
de trentefix grains Je fcrupule de 
•ving^^Atre grains ^ le demjfcru’ 
pük de douze grains. 

Les racines , herbes y fleurs y 
frmlfs ^ érc.fe frôuuent chez les 
Merhorifles des halles ^ é" mtres. 
lieux de cefle ville à fort bon mar^ 
ehèy& les autres medicamens chez 
ksEflifliers. i 

Aux autres vilUs de ce rojau- 
me .& ailleurs , les Médecins des 
lieux four le bien public doimnl 
ffocurer enuers les- Gounerneurs 
quîls ajenî vn ou plufieurs her- 
horifies four entfournir les ville s y 
& ne s en trouuant foint , kfdits 
\Medecim prendront la feine 

dHnflrmu 2fl fl^flenrs çn Ifl 



cûgmjfance' des fimples' mttffas-- 
res.^ce(^uiredendera au grand 
pDptâes hahitans\t^ 
â leur grand 
honneuû 
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TR AI T T EZ-ET ' 

Chapitres;, contenus, 
en cet œuure. 

T.R A I c TT' L . 

B siaTv. des vfteficiles ne^eflàires pour . 

; Birefler ladite Apotiquairie. 

TS la Clarification, Chap. 1. , I , -. 

Âfaniere de clarifier les decoârions & 
ïnfufions à part, (anslefiiccre, Cliap, 

II. lo : 

Maniéré de .çlarifîer Apqzemesauec Sy~ 

2 fops i & auffi-le laiti clair, Chap. 

IIL ir 

M?,niéredetirer les lues, Chap. IV. ij 
Manière de tirer leiucdes çoiris. Cliap. 

\ ; ■ i;. 

Maniéré de tirer les fucs de rpfès rouges 
& p'afles. Chap VL ibid, - 

. Maniéré de tirer le fuc de grpzeilles rou¬ 
ges. Chap. VIL - ibid. ' 

Maniéré de tirer le fiic d’e/pine de Vineti 
tè , ou Berfaeris. chap. VIII. jdCy,. ' 
^^mere de wer le fuc de Me-^es, chap. '■ 



m , ibi 4 - 

Maniéré detirerlefucdeCerifts. GHap. '' 
. . ibid.' _ 

Maniéré de tirer le fùc de Grenades, Ch, 
XI. . ibid. 

Maniéré de tirer les fücs des eîtrABS & 
des limons. Chap. XII. .17 . 

Maniéré de clarifier les fulHiiSs fucs. 

, Chap.^XUL-. lé- 

Maniéré de^tirerléfiic depomme.s ,■ & le 
clarifier, Chap. XIV. ; 

Maniéré de cuire le fiiccre en confiften- 
ce pour faire Tablettes defuccrero&e.- 
Qiap^XV^^v' ■ ; 20, 

Maniéré de- cuire îé fiiccre. bU : çaflbns 
pour fair» Tablettes auec pouldre. 
Chap, XVL.- - I ' 24 . 

Maniéré de cuire le fiicérê & miel en con -> 
fiftence pour faire & lier les eleduaires 
mois. Chap. XVII. 2| 

Pes infufions pbiir^fairejes fy-rops. 

' Chap. XVIIJ. ‘ 

Marque de la cuilTon desfÿrops. CÎiap, 
XIX.,. ' ; 4 | 

Pour remédier aux ^fôps trop cuits i, ou 
trop peu & candrts. Chap. XX. -.28 
Maniéré de tirer la poulpe de dattes pour 
l’elécluaire _de, Diapheeniçum, Chap. 


XXI. ^ 2 . 

Maniéré detirer les poulpes de cafle, pru¬ 
nes, tamarinds, &les préparerpoür les 
elêdluaires mois,- Cliap.XXH. Ji, , 
^.gs^me dica mens que l’on metenpb^P 



&'premieremerit du Séné. CBap;- 
XXIIL îî 

Maniéré de feicher quelques medîêamens 
pour tjiettre puis apres en pouldre. 
Chap. XXIV. ' 3/ ^ 

Comme il faut mettre enpouldrel’aloéj 
la myrrhe, larheubarbe, le fafran, &aC- 
, fafœtida. chap. XXV. ibid. 

Maniéré de pulueiifeiiafcamïaoaee. Ch. 

XXVI. _ 37 ■ 

Maniéré de mettre en poudre le mafticj- 
Chap.XXVII ibid. 

Maniéré de mettre en pouldre les trochif- 
ques d’agarie Chap. XXVIII. ibid. 
Maniéré de mettre le camphre en poudre 
Chap. XXIX.: • 3*’ 

Maniéré de ntettre en poudre la canelle,. 
Chap. XXX- ibid. 

, De.i’infufion des huiles. Chap. XXXL' 
59 ; 

Marque de la cuiffoii des huiles, Chap J. 

• XXXII.' ibid.. 

Delà cuiiïbn des huiles, au Bain Marie,. 

ouvaifleau double. Chap.XXXIII .40 
Marque delacuilibii des emplaftres. Ch., 

■ XXXIV. - 4:1 

Maniéré de lauet la graifle de porc pour 
faire rOnguent Rolàt.Chap.XXXV. 

4i 

Maniéré delauci la efirufe, Ch. XXXVIv 
,44 

.Maniéré de lauer la lithàrge, Chap.’ 

' ^ * - y 



Maniéré bruffer le plomb pour le 
■mettre en pouldre, &. le^ lauer ponr 
rOnguent.PomphoiixjCh.xxxviii. 47 
Aatre. maniéré plus facile pour ce faire, 

Cbap.' XXXIX. 48^ 

Maniéré de préparer la ^uthie. Gbap. 

XL. fo 

Maniéré dé càlciner le •vitriol. Romain. 

Chap. XLI. :. - fO 

Maniéré de faire creline & fel de tartre. 
Chap. XLII. P 


Ta^ICTET SECOî^D. 
des Syrops. 

Maniéré défaire le/yrop violatauecle fucà- 
chap. I. ■ _ 75 

Maniéré dé faire le Syrop xiolat fur la 
fèruiette. Çhap. IL 54' 

Maniéré de faire lefyrop violât de trois 
ihfufîons. Cbap. III. éo- 

Du mucaron de violettes Scrofès pafles; 
Chap. IV. . 

Maniéré de jfaire. le fyrop de Pafdàne, 
Chap. V. éz 

Maniéré de faire le fyrop dé fleurs dé pe^ 
chezde neufinfufions, Chap. VI. é 4 
Manierç de faire lé fyrop de’rofespafles' 
laxatif de neufinfufions, Chap. VII. tfy 
gtofiiere ^ faire le fyrop de P^ dechat,' 




'Cliap. Vni. y ' ■ èé , 

Maniere defàirêle iyrop de Pauot Rheas 
Chap: IX. ' ' ^ ibid. 

Maniéré de faire Je'fyrop de neiMiphar, 
ou blane d’eau. Ghap.X. , ^ 7 _' 

Maniéré de faite le Jÿrop sde-eapillairéS', 

' Ghap. XI. : ■ : . . ; 

Maniéré de faire le^rôp de iiiiubes fiiiï-r 
ple&çomposé, Cbap. XII. &XIII. . 
é8ÿ è<^,- ‘ ' 

Maniéré de faire Je jfÿrop. de guimatiaes,' , 
Cbap. ' XIV. : ' ' ' 7 ° ’ 

Maniéré défaire Je lyrapderhicexestri^ 
plederbeubarbe, chap. XV. 7X 

Maniéré^ de,-faire le. de -pauot' Gm-^ 
pie/chap XVI. ' ' - ■ ' ' yy 

Maniéré,, de faîxc 'Je. i^fop-de Rhibes, ou 
de grozeijles rouges, chap. XVII. 77 
Maniéré de-faire le fÿrpp., de fùc de gre¬ 
nades aigres , celùy de Limons & de 
coins, -chap. XVIÏ'Rihidj ch.. XIX. 

, ibid. chaç. XX.^,. i 78' 

Maniéré .de-faire le fyrop d^e&bor^oude 
. pommes composé, chap. XXL, ibid. 
Maiiierede-fàire lefÿrpp de Meures,chap. 

XXII. - .79- 

ManîeredefaireJefyrbpde-jcer^es% cbap'. 
-XXIII. ■ . / ibid. 

Manière défaire le Cyi-op derofesfeiehe^ 
c hap; XXIV. ,' _8é 

Manière dè^rele fyrop d’abfyiithej ' ck 
. XXY* /■ ; - ■ ibid. 

Mànieîe de faire_ k iyrop d’Amoi^Ü- 


çîlâp. XXVir. . ' 


P ES sYR O PS 

ffiîeliez. 


ÿîîâniere ^e faire le Miel efcuaié. ckapl 
xrvii. 85. 

Mamerè de feire Je miel. Rolàt; chap^^ 

XXTÏIli^ . 

Manière de faire le. miel violât, cHap.^ 
xxxT. ^ I ' 8j 

Maniéré' defeirelemiel niercurial, cliap. 

. • * ' Libid?; 


P E S € €> H S PR T E S.: 

- Manierede-faire la coiiferue-de'yiolettési , 
chap. xxxi. 86 

Maniéré de faire la confexüé de rofes, ch. 

XXXII.' 87 

Maiîiere défaire la coferue de Nénuphar, 
ou blanc d'eau, chap. x xxi ii. 88 
M'aniere de faire la conferuede Palda{hej_, 
chap. xxxîY. - ■ ’ ibid. 

Maniéré de faire les.conlèrues des Seursde 
'bburfoche,buglofe,déromarin,de bed 
ïoine, chap. xxxv. " ibid. 


TRAîC-TE' llh 

Des ElcsSruaiïeî, 

Maniéré ne faire i’vElecîruaire Lcttîdf 
pour les riches. Chap. L 89' 

Maniéré de frire l’cleduarre leaitif poar - 
ieâ^aniires, Cfaap. îî, çr 

Maniéré de faire le CatHolicS, Ch.IIÏ.95. 
Manfere de faire le Diaprunis fimple & 
composé. Chap. IV.- çf, • 

;Seéiuaire au lieu dé la eoafeéiion Ha- 
■ ■ mec plus aggreable , & purgeant dou- 
- cernent. Chap. V.^ . 

Manière de faire l’EIectuaire de Daftes.' 

Chap. V|.,_ . 

^Manière de faire la Benediébe laxatiue, 
Châp. VU. ioo 

Tablettesde Mechbacam, Ch. VIII. lù-i ' 


DES TROGHISQVDSv ^ 

Maniéré défaire les Trochifqués d’Àga- , 
rie, Chap. IX. 10=5 

Maniéré de préparer les Trochifques . 

dlhandal, Chap. X. 107 

Manière de faire Trochifquesdemyrrhe, 
Chap. V L ■ ■ ■ - /of„ 


D £ s P i L V i- £ S. 

Maniere'de préparer les pilules 
etiques; diéles deuant le repas, ouan- 
te cibuffl. Chap, XI, ', 1^6 

Maniéré de faiie-Ics pilules Sine quibus. 
y X'iiap.XII. ; iio 

M-aaisre de faire les pilulesd’Agaric.' 

chap.xiii: y, . lii 

Maiiiere de f^re les pilules des trois pur- 
; garifs. ehap.XV. ■ iid 

Maniéré défaire pilules de Rheubarbe. 
jXliajp.XVI/ y ; ibid. 

PiitilesfQnjnifcxcs, Chap.X'VX. ilj 
Des Poudres & Tablettes diâçs Cotdta- 
ie-Sj&corroberatiaéSjCb.XVIII. iiy 
Manière de faire la poudre de Diambra, 
de laquelle on peut vlèr au lieu des 
. pouldres diâcs Diambra , Aromaii- 
cum rofàtum , & des Trochifques de 
Galliamofcata. Cbap.XX. iî8 

Maniéré de faire la pouldre de Diatraca- 
gant, Ciiap.XVIlI. lao 

Maniéré de faire la poaldredereqüelilîe, -, 
Çhap.XIX. - 

Manière de fairetablettesdefditespoul- 
dres dides Cordiales, Chap XX. ïi/ 
E)es cot>fe£lions^d’hyacinthe , d'aixer- 
_^yWriaque, Cbap.XXI*; 


I V. - T R-A rc TÉ ’. 

% . #Aniere 4 e faire rhnije-ro&t de trois 
iVX feçoas^ Cfeap. I. ia7 

Manière 4 £&irerh«ile\’ioîât^Ch-ll. /30 
Maniéré defeire riiaile 4 e nénuphar, oit 
blase à'e^, Chap- lîL * '13/ 

M^iere- de sâire Thuile dé Carnomil le, 

, Chap. IV. , - ibià. 

Maniéré de faire l’Jmile de Lys., Chap; 

' ■ .V. - ; . .ibicL 

Mamcre défaireniijiîe de nxilIeperEuisv 

' , C&ap. VI. .; ^ - -ihid. 

Maniéré de faire lis huiles d’âneth^d’abs 
. .iinrhe ,’pbntic de.ruè'j'drmarioleinè, 
'Cfaàp. 'VIL. _ ' 

■ La manierede'faîf e l’huil ede.mafti'c, " 
Chap. VIII. , ibid. 

Maniéré de^faire l’huile de câpres, Chap.- . 

IX.-' 'V133 

. i^.'ani.ere^defaire l’huyle de Caftor, Chap. 

' \ ' ' ' ■ ■ 

^niere de faire l’huile de vers., Chap. 

XL ibid. 

Maniéré detirerd’huile d’amandesdouces 
èrameres,’. Chap. XII.- /3)r • 

~ONg7ehS/ " 

Maniéré dé faire-l’ohgüent Bàfilicon,’., 


'cfap, :Xliî. . - 136 

IViariierc âc'faire l’Onguent Aûreum, 
Çimp. .XIÎL_- : _ 

Manière de faire l’Onguent Ægypmc^, 
CHap, XIV. - " tjS 

Onguent m'ondificâtif d’Acfae, Chap. 

XV. ./40 
Maoierede fiireJeBiânc de Rhàfîs, vul- 

• gairemcnt Ait le.Bknc Ralîin, Chap. 

XVI. _ îbid. 

Maniéré de feire le D'eficcatif rouge, 

Chap. XVII. '/4Î 

Maniéré de faire l’onguect defPompho- 
lix, Chap-:- XVIII. 141 

Maniéré de fidrc ronguent Populeüm, 
Chap.XIX.| ; ^ 4 ^ 

Manière de fàird’onguentRolâtdeMe» 
fu», Chap.XX. 14^ 

Manier* de feire vn onguent ftiptic, du- 
. queLonlefariiira au lieu de J’onguent 
ComitiflTaî, ou delà ComtelTc, Chap. 
XXII. ■ Î4Ç, 


DES ÉMPLASTRES. 

Maniéré de faire l’Empkftre Diachîloa 
blanc, Chap. XXIII. lyo 

Maniéré de faire l’Emplaftre Diacalci¬ 
tées, Chap. XXIV. lya 

-Maniéré; do faire rEmpîaftrê Diuin , 

Chap. XXV. ' rij 



Miniers de faire rEmpIaftre 3elaana"' 

Chap.XXV. • J** 

je la diftUIacion des. Eaucs , chsD’ 
XXV EL ifj 

Dereau Therlacaïe, Gh.XXVlli., uq 
M^ aisxe défaire eaudecanelle, Chao 
XXIX ... ; ’ ,biS: 

Â'Jtrseaiîdecaaelle.CK.XXX. lèi 
Maîiietada feîrethypocras cxeellenf, 

. Chap.XXXI, .. - ibid. 

Autre raaoiere de faire hypoeras, 
.d^sp.XXXIIL . 

^rpoems d’e^ü, chap. 

XXXIIL .. - " ' t4y 






Lapoticâire 

CHARITABLE. 

PREMIEIC TFlÂITE 

EfiAtdes vftenples nueJfAtres four 
dre^JtAfoticdrie. 

^ Remierèiïîént yn mor¬ 
tier de fec pu de bcon^c 
;pefant: 40 pu <jo liures, 
i ou dau^turagp, aaet foa 
pilon de fer. 

Vn petit mortier peiànc4 QU p liures 
auec ronpilornde^mefo^, matière» 

' Vn moyen mortietjdc ntarbre % 
uec fon pilooxlefaoisji^^vn morrier 
de pierre auee Jnefme.pilon. 

gcoirhitt ortier & v n raoyen. 
couloir pour-applattir les ta¬ 
blettes. 


VApothiquére 

.* Deux ande? efpatuks dç fcf^ 
deux rhbyennes & deux petites 'pour 
rnond^r la calTe, & pour autres 
c¥oïcs. 

Deuxefpatüles de bois. 

Vn quart é de bois aiiec vti çloû 'a 
cha^e coi^ pour ccnix les eftami- 
nés ouWartcliéts que Kon mec def-; 
fus ppurpaffer les dcGO<2;ions, &c. 

Va fourneau de fer. ^ - 

Deux gfandes bàflincs.dc ciirurc 
rouge y Tvne pour cuire les déco¬ 
dions , fyApsi &«riaiiicce; pour les 
onguens & ctnpîaftres. 

'Ddux'poëflofts de cuiüre rouge à 
Idngdçrqueue, i ' 

Vné grande-rti%e de fer blanc pour 
ra^cf lés cbinsîSc les pommes> &c. 

Deux cuillicts percees,rvnc gran¬ 
de, ^ fautre petite; 

Deux preffes fetrecs auec leurs 
chfùillcs de fer. 

rèftigec'âtoife decuiure rouge 
pour diftiliet les eauës. 

Deux ou trois plats dj&fcr blanc. 

Vnc grande balance aucc fes poids 
de plomb. 


’ chmtahleC 

iDe petites balances aaêçkpoids 
marc. 

~ 'Trois ou quatre èftamines «Tvn 
quartier ou dauantage delargc effo- 
^;eesh %r? ';r / - ■ ■ 'iC; a'/ 

Deux du tfois bîanchetsid'a^n quar- 
tiér&'demy de large eifofiîez. ? * 
Vne,oa deux chauffes sd^hkrocras.': 

;.Demy.doiïzainede toîles/fprtes 
d-vmbdnjke dçnMe> aubid"^ ^uS'éc 
largojourelees àTentour^pour pa:T^ 
fer 1 es fuGs, décoctions, &Ci * 

., Yn tamis de criiicou^^^ v 

Deux autres r ami s comin uns pour 
paiferles poulpes de caffev taïna- 

■ ^n4siprtMî^38fC.li: v : ; p 

Peiîx autres pour^pafTeries mcdi- 
câmens amers, autres.' 

■ Vn GîîsôSïrîndy^-v- n: > r-î 

■r J. éë ^oxs'. de grcts Qù 

de fayance, ou de terre'ver&jffec 
^yE®ps s eledbaîîes, 

conlêruesi feuiîes>ooguensïôi ç. .. ; 

Deu x grandes ^ rertines : de terre 
verniflee,& deux de gretsi jrx 
' Trois coquemars de terre Ver- 
aiffee , fçauoir cft vn grand, vn 



4 V Ajfüthtqmire 

inio;5^eti,. 6 cvn p£tït. ^ Z 

Des vaiffeaux d’eftain, de tetfe 
'Vcrniffcêj du de^eespour faite les 
mfiafipns. ; . . . . : , Z 

yji porphtre ou vne efcaillade 
'Bsepaaaeôlapedte 'meule. • - - 
Suffifaiice quaririté de bdeftes 
pour :raettre les medicamens. Oà 
:Æn:'poutra mettre plufieurs dans 
jtsne; lî^oiïfe* félon :qde k Medeck 

.-ôrdonaeta. :S ' 

Vn coafteau de cordonnier. ' ^ ■ 
Vn tailloicde bois d’efpai fleur 
dVnpoulce, 6 c large dVn pied en 
_ 5qaatré.ii.: . : . ^ 

Quatre vaifleaüX^e ^etre poür 
tnetcreù&Æ'rrer ces pouldres di<aes 
cordiales. 

Vne bien grande cuillier de fer 
pooripreparerf c plonsb^^auties 
- tnedicaraens; * . ■ ' ^ • 

?CelieaûùferA TApm foit 

tempcré.Ou refte qui fera neceflai- 
rejle Médecin ordinaireeiidonne- 
.taadùisiii'. ■ ^r.' /' 
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*J\€xnkY^ de cimier UfMtre 
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.•• , Ch A El t.ré' I. 


5 E bon iiiccre qui eft blanc, 
ï dnr,.folifie, clair, reluifant, 
Me faneur.bjen douce, ne 
dêk^âneielairiifféÿïai U 8^d peu 
oû^ôihîifc'efaimeîLj&ljuccre SC caf- 
:fô»s: qui nefëàt beaàis feront. clari¬ 
fier de «elk façon. : 

Prener-^par exemple) deu?i Imres 
dsy’fûCcrè-cïàde^cafibîas, que forn- - 
pÉeréï deCïïppdEcï; en pecnç tnqr- 
ecaux, gr tàéttnpez-<£ans vne baffîpe 
6û'eerrine,:verfantde{ïus vne iiure 
d^eâù, dte decodiott,ou tttnfufîors- 
pourle's'fatrefondre, & .en;aitten- 
dânrqùllÿifondrpnD, prehëz. deux 
bîartcs d-âeâfs auecd eues ;çbqjïil les. 
que vous éfebaferez auec les tnains*^ 
~ a iij. 


#, L’Ajothl^itAm 
£f mettrez dans vnc autee baiïin«- 
dü éii’rirfejles feattrez auecdes pcii- 
tesvergesdcbbifil!eairUeesenl’em- 
tdco çû ynç p^èf iî§ {(oig^çe df jOûç 
lié en formé d’vn petit baîay, puis 
y verfezelcffus peu a peu- y ne autje 
bure defdiâies liqueurs froide oa/ 
tiedc, & les battez & demenez bien, 
enfemble acecleîird balaf rmefure^ 
qu on la verfera , meflant apres le 
tout atîey lednfifeftîccrsfondlil;'' ' ” " 
-C-^k foîdl O» nr«u.a la kafSne. ou, 
eft le tout- fijn4e:;fo«îneaov§£^^fnta^' 

1 on^cbaaSèr âuec feaiaiïeiiiŒœiieiii® 
remuanr quelquèfots’aii e cieds^blïTî 
layouéfpâtule ôc quad vous verrez^ 
lefcumefak fiirnagsc&s eSeuer ài 
boudions, fâud ramer ladrtfib^kdiïin 
de'defftfsfe fonsaeairb &jeftan6jyjk 
peu fefrowiy te pafleq^parda 
fé i.i ' OU- blan ohei - atmjçbe au ^ ' qua-I 
ne cio IX du quatre de,bQis>,mis. 

_ &p©sc-lbr vne.autxebajQlinéQU gar/ 
îfvatlTeau qui jrereiUTa tev^ctyilttréq 
■ C^e fi ledi<t)rfuccrft;c43n;t;. paffjéi 
^mbiein^eftteiairczîclarijy j?lé fad-î 
au&toft ,ixpairei da^s.. la.di<àe> 
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chaufTeoublanchet , Sc ce encotes 
vue ou deux foiSj pourueu qu; li (oji 
chaud. ; ■ ?- ï: ■ . 

Quand ledit füccreou eatïqîis foî^c 
allez beauxjon ne prend la peine de 
ks clarifier pour faire les fyro^s^^c., 
ains feulement a lafin de leur cu^:^ 
te, &: hors du feu on ofte l ekurne 
auecvne cuillier d argent;, ou;Cuik 
lier percee. .• , , : 

' Natez que pour clarifier le fuc-^ 
cxejQacallons^ jl f^^ut «îstirc pi^r 
chaque i bure de fiiccre lÿur^ 
dkau^nu decor^ioBj oninfulfonj & 
vii blancdxseuf suec;fa coquilleie^" 
crareea& s il clî bien ibrdide , il fau¬ 
dra-nrettre dauantage'defdKâesii- 
queurs de blancs driœufsj^ kloij 
Jîimmondicité.-: . - ; , ;.>v 

- Notez que les fyrop-s^ krqnels.fç 
font auec îés lues, clarifiez, çoratne 
celuy de ihibes, djscbins ^dej poig- 
mes, denreuresjjde ceriks 3.^ feni/i 
blâblçs, feTorff anee k boà;fuççjp§ 
cubons calïonsj car û.on lesçîari^ 
fioit de rechef auec le fuccrg^^ ils 
pçrdrpyent vne paftie.de leur force 
#i: vertu, a iüj 




/ VJ^othiquaire 

Notez auffi que pour faire les fy-v 
rops de limons,de grenades, & au-; 
trcsqui fe font auec le fuccre cuit ca 
cbnfiffâcê approcbâte poui faire ta. 
blettes de furcte rplar, il £sut àuoir 
du meilleur fucre: qu'e fi on n*c peut 
Kcoaurér,M faudra ctarifiér çelujr 
qu^éiï aura atiêc de Teau dc;blaçei 
d’œuf,-5c le cuicé en ladite cofifiâce,, 
& à la fin deîâ cuiftô;.&: lyOrs do foi*, 
onofterà l’eicume àicfi côme ditcfe 
' Notez en fin quand ledit fuccre 
fera ceüJé,- it nê fàut exprimer !» 
êli au ^ éU bknchêf, ii ins feulemeiic; 
laiflef couler petit à petK ce qui fe* 
zà imbibé en iceux.; - - 

Pour cîatificf le fniél prenez vnc_ 
Kuté ond'eéz-jOtt-iâ^ quâtir é que 
voudrez de bon roi que'mettrez 

dkfiS^nébaffirJe’auee autant de bb- 
iàei eaù ou antre liqueur fur le foar-. 
ncan, leur Éaifan rprendre vn bouil-^ 
ion ou deux àfiîil.qu’fls Xe dekyenc 
enfemble, pois les^ pafièa 

rez parvnc eftamine ou gros linge 
netn^e la coulure pour chaque dcuZ 
iiures ®n mettra vn b lac d’oeufaueC 


fâcoqtîille hçt^Cçéi (comaaeffèdi^, 
cy deflas du fijecre)p'out la darifieir, 
& ajâr pris yn pu deuji rPouiUos Tur 
iéïoûraeaa, fera pour incoti-" 

nét pi r ladite etlatnjçue joji gros lin- 
ge (ans.exprtmer. ‘Gcte fecoade co- 
darme fera euitte a celle conliftancd 
quelcrMetlecin verïa bon eftre. 

' Sf 1 e niiei eft 4cac fordide, ofty 

lïvettra pluxde liqueur feiai^csd - 
ïeuEsauec leur coquilles pour le cla¬ 
rifier, ainfi qu’ilaeftedit dufuccre. - 
d^oce2,quatid oopaileie mi-el ain- 
ft tneilé auee: les ljcpi«urs^ il do bt 
eftrepaflTetout cbaud>mais le'(uc- 
credoibt eftreynpeu refroidy. ■ 
r taderpuraanon-?& efeui^etneuf : 
eil:ants.vne efpecc de clatifieacionjie 
d-iray;qu Aucuns elcumenc le? fiic- 
cries, lyrops & mielsalQr^squXlsciji.r 
fent:mais quant: a moy le fins dam*" 
qu'on ne les.efcume queTiir la^n de' 
leur GUiffon, ou.apres qu ils font ti¬ 
rez de deflvjs le feu, quand les tnit's 
&duccres fontbonsjîmaisauîîemêc 
il'fera b6 de 1 es 'efctitnerrau m ifa de 
la:cui(lonis‘ils iettét quâtité d’efcu» 
mefordide. ‘ a^v 


^ V y^m'k^ain 

Maniefe dé clarïfcf les deeoBknro in^\ 

■ fféfiimsk parti fans k ; 

j>;p lîCi4/^i::q i?7;- 

B S"Hccb<5fe3nïj JS - ipfo fî0ïi£ è&i 
èiü^ftteè-pafifees-'bo'ailhanw* 
tés? par i’eftarainb,-ou cbatifle, oui 
b^anéhet'i ainS elbïuétît cftre ’deray. 
refroidiés aua»Ç les 
P af csetB P lé * oft - înéîtca;. vai:il)laîi c 
#œuf-& ia C 0 qüiile-fur;(ieuï imresi 
àt deeoétion ou infufion:^ faifant- 
amfe> ■' . - : 

<>nprend vjïfetanc d*tEaf auec 
coquiile-efcrafed-jj q^ual’on ietrera- 
dans la baffitie, que l'on battra & 
meûers du petit balay auec demie- 
lînre dc^d^eoâibn ou infufion , les 
laettaïit ênî efcume i jccm^rae a. eftîèj 
enfeigné au c kapitre*. prebedjent. Eifi 
aptes on y vérforaaucopetit à petite 
lé réfl:ç dcfdiâes decoâtdn ou ia^ 
fBfîoR?, quo loa^dcmene à mefqre> 
qu^on la verfe, lo tout bien meflé? 
"cH: mis for le fournieau bouillir vm 
bouillon ou deux ^ & lors qu’ofo 
)ierraréfcume;fale sefleuer Sc for^ 

^ aager à bouillons, eoî»niedi<îl€^>i 
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ikfaudra Tôlier 3e deffus Iç four¬ 
neau, ôc Iclaifler à demy refroidir, 
puis lé paflerez pa^r Ie”blanchet. 

Notez qu’ordihairement on n» 
paffe qulvnefoispat le blanehct les 
décodions &::,infufions que 1 oncîà* 
rifie, parce que les paffariç daûan ta- - 
ge, ils perdent vne partju: d^ leùÈ; 
.vertu., ;■ 

M^mere.Je clÀf ipef apoTiemes^auçc 

, & auj^t le Idt^ ildir, ’ ' 

c B A P. i i ; 

G e vx qui feront friands 3‘apd-- 
zernes les clarifieront. ainfiV - 
prenez vne liure demie, de de-* 
codion de firoples coulee, que Ton 
clarifie auee yn, blanc d’œuf 
coquille, puis ta rneç.d.ndis làbaf^- 
ne fur le fouÉneaü . quand elle 
commence à bouillir on y verle 
mefleic fy iX)p,&'Tefcua:e;eftantlc- 
nee onia tire lAçrs du feu j la îàîflanc 
refroidir à demy , puis on la pâiïfe 
par lé bjUnchet deux, trois, oü.qusV 
tjrefois jiurques acéqueledlt apO- 
e me foit clair. Si on veut Taroma- 
j,.i le.r de qucîqu’yne de ccspbuldrés 
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didescordiales, faudra faireainfi.i 
Deuanc que le verfer fur ledit blan- 
chetjfaut mertre la quânTrté de la-.- 
dide pouldrefur leditbïancliet,&. 
puis le verfer & reuerfer crois ou 
quatre fois confécruriaement fut' 
iceUepouldfêjScfetâ ledit apofemc- 
clarifié 5e. airornâtife. ' ^ 

Haut fçauoir que fur quatre ûnces> 
de decôdio que l’on veut clariôér, 
ilfaut rnettrcyîiè oncedefyrop .éC; 
le tout eftant pa{rc"& repaflé par le— 
dicblâiîclkt ;il fe trouue dechet du. 
»quàrt, &p!üs. 

Prenez laid clair doux a pintes,, 
ou pliures 6 onces de bon fuccre 
©U bons caftons jinetteü les cnferrif 
ble danslabaffine où autre vaificad 
propre, le fuccre ÿ.eftapt.'difTdültfé 
ferez bouillir vn bouillon ou deuXv 
y adiouftant fix onces defuc dé li¬ 
mon pu citron, & luy faifant pren- 
dreehcorevn bouillon ou deux.Ti- 
vctAg hors du feu, & efiant vn peu 
rbfroidy le p'aflercz deux ou trois 
fois par vnc eftamine blanche &: 
aettç , vous aurez vn laid clair-, 
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beau, & aggreable. ' 

Si vous'wauer <iu laiâ; clair e» 
main, vous en férezauec delà préf- 
fure en teUefaçon. 

Prenez 5 pintés ou è Im.dê Bon 
Jàiâ: que mettrez dans vn çèque- 
itnart de terre yerniffëdû dè gtersj 
du dansvvmvaifîéâu d'eftàihi. - 
Cela faidl vous prendrez le grdr 
dVne grdfîe febue de preflùre,;]a- 
queliedifîbudrez dans vne efcaelie 
auec trois oü quatre cuillerées du¬ 
dit lâi( 9 i:,pûisffleflerez lé[tdut auec 
le lai^ du coquémart , lequel co^- 
quemart bien couuert fera mis (ùt 
les cendres chaudes réfpace de 2,3^ 
ou 4 heures, Scledit lai« 3 : fe tournera 
en laiét clair, lequel vous paflerez. 
par ou 5 liges blâcsdc ncts,afih de 
•lèpater vne partie du formage ôc 
crefme-quiy eftericorcs entretnef- 
lé,puis]eprepar€rezc 5 me didt cft., 
Mmcre âè tirer les jüci . ' ' 

G H AP.- I "V. ' 

L IS fuesdes racines d’Eringium, 
des herbes de plâtain, tue, por- 
ree,laiétue, bétGine,ache, armoife. 
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mcrcuriale,&autres recêtes8£ Fraif». ' 
dbesfe tirent cala façon fuiuante. \ 
Qn emglît le mortier jdebrohzcL 
©U de fer de la racine., ovl de l’herbe, 
îjjen.nettoyce & lauees’il encft de 
hefoin, &.on la pile fort auec le pi^. 
loadc fer:eftant bien pilee fera mife, 
dans la toile forte liée par le hâolt( 
anec vue ficelle dans, la preffe dohc- 
on en exprimera le. fuc ,.leq.uel fera, 
reçeu dans vn vaîfTeau d^Acrre. ou, 
.d^eftainmisau defîpus. . 

^ctez,quand par aptes vous pi&r 
rez d’autre.hexbe_,p racine, ou fruiéli 
pqur en tirer le fuç.cpmme didl eft, . 
il faudra au parapant laucr le raor-- 
tier,&lapre% aueç eau chaude.od 
froide, félon le fitnple exprimé , de, 
peur que le fuc que .tirerez dé Tau-, 
tre, (difièrcnc peut eftre en quaiiteZj. 
& vertus du precedent) ne les retie¬ 
ns & faut\toi}.fi9urs . tafcher tant 
qüe faire Çe pourra, d’âuoir Ica fi^cs 
des fimples cndeuç naturel. 

Notez qu’il y a des fùnples qui îsr 
d.oiucnt piler dans les mortiers do, 
in^tbre oii de pierre» comp nous ài^. 
rnos. 
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' Chapitre' V. ^ 

X7 Aut rafpet fur la rafpe de Téf ks'- 
pGmfnes^de .coins i’;VJ\«|apTe^ 
râutre,;'par cg iri oy en on eiv tirera 
dtauatage de fuç ;^ue fi on les piloit, 
entieres^ji,en t^arçiexi das jç 
tierdemâ^rc Qurdêpférf è 5p^ 
mettrac^qàifera?aXpodans lacfi- 
le forte, & on en tirera le foc pat la.., 

pr«flecqnin.iea efté enfeignéf, . .. 

Manim ^ tmr ks ^cs'denftslKff^fi 
r .- &faJJés. ' i 

GîiÀ rï^Trï. 

O N- pfeiid feulemed-t ks Hcurs-, 
defdûâés rofês que l’on pile 
trefljîen danslenEiortier de marbre^" 
iufquesii;cequ’éHés roÿènt'prerquè 
enpaâe,puis on les met dans la tpi:- 
le fqrtepour en tirer le lue. 

Mdnkre Je tïm U fuC'Je-grt^Ues ronges. 

gh A P, y IL 

Tp ES grozeiiles rouges mifes^ 
5? k ^ipr.ûer de niaibic 1 e^ 
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rontpîlees & broyees, puis clans îs- 
toile forte pour cn rîrec le Aie pat 
laprefle., \ " - - 

Mitiiert de tiret k fût etet^ifie de vioettf - 
etréèrùens, Chap.VIIL 

I L Te ti re de lat triefrne façon que 
célü.y d'e gtdzéiilfe' tûuges.'' / : 

TdAntère ie mer tè fac de tnetms 
C»A PITRE IX. 

O H prènd vne quantité de¬ 
meure? non mèureSj quemerw; 
trez dans ladite toile forte à ia.' 
prefle, ôc en ttfereale foc. 

^ Maniéré de tirer le fie de cerifis» 

G,hA P. X. 

G ,N prend quantité de cérifës, j 
desquelles ayâc ofté le.npjâu,. 
on met dans ladite tpilé à lâ prefTe.: 

Maniéré de tirer le fie de grenades. 

. XI.:> 

tN ofte l’efcorce des gren ades* 
^queTon ferre, & qii’on appel». 
leMalieoriura. Et t-Put le dedans>- 
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fçawir cft les grains j & les petites 
pellicules qui les' cnuironnent font 
nâsdans ladite toile? à k preflei 

7Hamtu de ürer le jm da chrovs & dts 
limMs. ChAp. XII. 

O N eoùpe; les citrons,& Iin\ôs 
pat IgîTîiiiéuipuisïcttï les çer n# 
^uec vu-couteau. -Ceiqui eft cerné 
feft route la poulpe) qui eft:rnife 
dans ladite toile a la prefle. 

Autrement on coupe les citrons 
©U limons-en quatre quartiers, & 
®n feparek peaii d’auec k poulpe 
que Ion met àlApceffe comme diâ 
eft.Or parêequeladiéfee pcuipe ne 
Vexprime qu’il n’y e®idémeu¬ 

te tdufiorursdu iuc auec>: il ne fera, 
pas mal à propos de rhutneélef 
Uecvn petit d’eau fetfehe, puis iâ: 
remettre ù la prelFe d.anslâditetoi-? 
le, & cequ’orr en tirera fera pour 
metare^dans dfsbjouillons',qu pour 
kire ce que Ifon voudra; : 

A la rue de la Cççontîerie près 
des Halles on trouue. de bon fuc 
d.e limons exprimé à adex bon 
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compte,duquel on/ait les fyrops^ 
"MAmtfe dt dàTÎ^T In 

Clî,APiTJ8.E XIII. , , 

Q Vâùd on aura tire les füfdids 
lues ainfi'qué did: eft, onles 
mettra cbàcuJi en fa bouteille 
verre double au foleiLou^ autredieu 
reporej& raffeôklelpacedcia :ou3 
©U plufiesits icürSjS’ii e» eflbefoin, 
afin que les feees. defçêdêî aia fondj 

g uis les paficrez chacun à part par 
: blancner J doucéjîient/,’de peut 
qtte lefdî<â:cs. feées.qét;rcmc..au fond 
he femeflent troublent le ckiî 
quidjoibt pafl'er realeracnt. 

Or liincontinent vouslesvDuIez 
mettféen befongjîè, lé pouuéx faire 
eoitiniè à £air.èiycops-;& autres coTHr 
pofîtions. Mais fi vous: les voulez 
garder j il faut les mettre dans vue 
bouteilî c de verre double, & qu*eile 
énfoiüpleinei deux doigts près du 
bord, poury. verfêr défias Icfpaifi 
fcur d’yn doigt d’huile d’oliucs, 
puis refi:oupcre2,& ferrerez en liçii 
^mpeté. ' ""TT 
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' Et quand; vous en voudrez vfcs 
par apres, il faudra aueç iv.ne eftoup 
ou;çettjpn çfif|«r;rhuileila,quel-; 
k &’y «i^ackeraj ^ au l^e Idifa fuç« 

nets êçe^hks, que.paffeTGZ d e; recbef 
par ledit blancbet po^r £l|re plu5 

-Le^cdernèurc^ik-d^nfie ainfi; . 
^•ftàp t-exfjraià^ft^bop j yiU'b ouib 

lond^s v-P pe?^9P ;dÇ-. çH.ÿjtc rqu- 
gC; pu hzMm, * puis rput chau'd 
pa ft é .Vn e fois/eU kni enr p ekt- - à p 
blaricber, ^ de ee qui eîfc 
pafsjr^ffij .ep ! Ip Xprop 

a^jec feccre; ' \ - -- ' 

Le fucde^cerkeacft clarifié au fo% 
leil,puis coulé par le blanchet, & 

4o-Cfî;<p^4 ^ ifePê 

a uec {fu.cçfp, ^fom tne il 
traiété’des Sj^pstj T-'■ 

;t krfr le.Jm des^ pommes - 

' &le,tîatijûf. *. 

- îe|. pp.rumçs, Tviiq 

iamie s-cprnbie 

nies dc'coins cy dclTus*, ^ en tire.- 
fHÇvdç.k gefipe façon , ieqqeî 
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t'iréenquamîté #air<îra fatre bouij- 
Krvtt boaillon ou Jeux, Ôc te paiîet 
VBc ou Jeux'fois par le btanÉrfeety & 
èe ^ài févk wu'lfé lettre Jans ynè 
iboutcîlîe âirSokiîjOiïâiKré Ifeéràf^' 
febîï quelque^ ioursiafin que lesfo- 
drilles fabbaifleHt doueenient au- 
£onJ, puisfeiræ^db fecîïef paflTé par 
îeditblatfcbetbiêntOet- j S£ en fereiê; 
fyropVéttcèfpie vous Voudrez. Eifi* 
vous le voulez garder, le rnettfcz; 
dansvne boittèiîle de verre 
&' Jéd’bdM-e deflus', comme açffiJ 
cnlèiguê au éhàpffrfe -précèd^ï.^ -'i 
Notez qu’en hyuer kfdîts Ai'CS^ 
doiaent eftregardez àk'Caué. 

Mmlae dr^emtv k jîfcàe hr etn^^e 
fo»rf4hretaèktütSi'fucà - 

C n A P^ .r. - .-r;: 

V ovs cuire^vnciiurcdeiûccre 
ou bon« ca,ffons, où k quanti¬ 
té que voudrez, fçauott vne liure a-, 
uée demie Hure dPeau^ t(?llo conS| 
fténee. 0e que co^noifttçz parles 
%nesfuyùans. ■ ^ 

Piémiéfement k famée qui s’ef^ 
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îcaedüdküiccre.daiis labaflSneoii 
poeflaa eft fort petite fjuand il eft 
cuitcomme il fauti ' 

; Sccandeincnr en ptenaitt vn pea 
idadic fiiccrc auec lsc^aruie, &Je 
as^ctaata'itflfctDftipar sterce yCn le iet- 
il fefait comme vn:floc de lai» 
aïc en l’àir, Bc anlEce qui eft tombé 
45cetcef*£nleuerauecles doigts fens 
y adbeter » comme auflî quand ou 
en ;m6t ^yn peu far wne ai®ettc,dc 
eftant ïeftôidy. : 

Auffî on prendra vn peu dudiiSb 
. fiiçcce aaec refpatule , ou cuillier 
d*argent, Sc l y ayant vn peu tenu ie 
verfent d'enhàut ik'ie fait vn long 
-fileté fubftiljduquel la moitié eftat 
tombée,rautre moitié ïè retire vers 
l’elpatuieoucuillier, faiiant au bas 
quelquesfots jvnc petite bouteille, 
e)ü le petit filet ;fe contourne in 
baulb. Geia eftant, c’en: figue qu’il 
eft cuit en-Gonfiftance deuc, & par- 
tantllefaut tirer du feu. 

,, :¥dus cognoiftrez aulfi Ijadlifte 
cuiffonparfaidepar la confidence 
■ eTpaiflerèu faccià tire hôts dufeu, 
& vn peu refroidy. 
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Mitmeiré de cttire le fuccre oHeajJohsfeé 
faire ta^éetes atiec poiddreé 

Cha% XVI. 

■^ovR faite lefdiAcstabietceSjfî 
X vous=n*auez du meilleur fuccte 
on prendra du tnedioerp ou bous 
caffons, & quand il fera prefoue 
cuic, on oftera 1 efcutrrc. Il ne faut 
euire ledi< 5 fc fuccre en confiftance co> 
me pour faite fuccre Tofar^ mds en 
approcbàtir: Cleqùc cpgnoiftrczcu 
prenant vn peu auecleïpàtuîej&jlc 
ieicaricpar terre, ou en mettant.vu 
peu fiir vne aflietCj ils’ef^ilEra, & 
lie coùléra pomt,niaisii y adhereia, 
& aufli qu en prenant vue pottion 
auécdefpatule, eftant peu refroidi 
la ver faut d enhaut,.lcdiift filet neft 
fi long que celuy du fuccre rofât 
cuit, comme a efté enfeigné, ains 
feulement cft long delà moitié d’i- 
celuy 5 51 quand vne patiie düdi^ 
filet eft tombée, l'autre fe retire vers 
l’efpatule , 5 c au bouc dlceluy fe 
faitLq'ueiqucsfeis. v.ne petite bou- 
teil|e.\^, ' 

VbUSi dire, en vn inot 
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fetït àüoirîc iugemcnt, car aux ta:- 
blettes aufcpelles ii entre 2 drag- 
mes de poudre paur 2 onces de fuc- 
cte>j faur^^uelediiSt fuccre ne Toit fi 
cuit comme fi c’eftoic pour iiaire les 
tablettes de Trbfantaîi, & autres, 
oupour deuxÆmces de fuccreil nY 
entre qu\ne dragme^e pouldrc. 
h/Untere âe cuire k juccn miel en 

cenfi^eme, patte fdtrei^iîet les 
Elecittdmswols» 
CHAPiTR,iE XVII. 

P Renez ic fuccie & deendton ou 
mfüfidns.les failànc cuire en- 
fembledanslabaffine, furie feu de 
charbon alkjmé,en eonfiftêcedeuë>. 
fans refeutner durant ny apres. 
Ce que cognoiftrez en prenant 
vn peuauec la cuilUer dârgent ou 
efpatulc a & l’ayant mis fur vnc af- 
fiete eftant refroid.ÿ -» 6 on panchc 
i’affiete il ne coule finon qu’à 
grand peine , & eftant manié auec 
les doigseft fort gjuant. Auffi ce qui 
éft adhérant à l’ç^atule ou cuillicr 
necoulé qu’à grand pçjne. Auflîce 
qui eft .çefroidy fur l’^ffiete eftaht 
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reciieilly & verfé d’enhaalt tombe 
en morceaux efpais. 

Le miel fera cuit auffi de merme 
confiiteace, faifant & fe préparant, 
ainfi. 

Le miel eftant clarifié comme a 
efté dit au premier chap. de ce trai- 
dé,, & remis dans labaifine cft cuit 
eneonfiftance deaë, laquelle feco- 
gnoift prenant vn peu dudid miel 
auecFefpatule ou cuillier d’argent, 
& le mettant fur vne affiete refroi¬ 
dir, & fi eftant retroidy inclinant 
fafiietc Mne coule qu’à peine, alors 
il le faut tirer du feu, & le mettre 
en befongne ; ou fi vous le voulez 
garder, il faut (eftant vn peu refroi- 
dy ) le yerfec dans vn pot propre, 
comme de grets ou de fayaace,le 
couurant d’vn papier que pettutfe- 
tez en plufieurs lieux auée vn ferrer 
d’e^üiMette ou poinçon, de peur 
qu’il ne tombe quelque ordure de¬ 
dans , ou que les mouches n’y en¬ 
trent, puis eftant bien rcfroidy ,le 
kKïuun'rez;d’vn papier double, & le 
poférez^en vn lieu temperé. - ^ 
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quand yousj^n vmij^rçz vfeç, 
îïne faut que péfer la quantité quç 
defirerez, & la faire chauffet ^iâ 
baffine oupoëflon. 

Des infujtons pour faire les (yups.Y 

aj».;: X:y:in,_; 

P ^Qut fairç;les infijiipns des fy- 
rpps qui fe fpçauee fleurs, faut 
inpttre quatre onces d’icelles po^t 
çhaquçliurcd'eaubié chaude, c5- 
inevpüs verrez çy apres quâd nous 
les .dçfçrîj:pnSié.lîes inf ufîons fe doi- 
ue^ faite dâs despots de grets,, oit 
^eliçétfé verniff^, pu d’eftaip 
4 argëptj ayant la bouchecftrpitte, 
cprnrae dan-Sjdes rcrùches, coque- 
majis,& non datis^des vaifleaux de 
cuMteitqJ aitaln;;, = n ? à, : ; 

.Morp^^ele yaifleau dapslequel 
fe faitKljiftfulSoû^pitcflte bouché, 
afin que la vertji.du médicament 
aies^xhalc. r y yj ; y , 
Î^Qtéz, aufFi.queJa.ifanf plufieurs 
jinfufîôs f vae^pres J.’ autf^, cônime 
és; fytjops;, 11 il jefljaecèlfàire que la 
première infu,ûon fbit îfaiéte auec 
eau boiiillahte verfee delfus, & les 
■ -- ^ 
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autres d’àpres icelle feulemènt:rc-_ 
chauffèes. 

Marque de U eéjjon desSjropt, 
Chapitre XIX. 

N Otejs que pour faire les fyrops 
auec infuuons ou decoâiions, 
on met quelques fois trois partsde 
fuccre ou bons calions fur la quan* 
tité de deeoâion ou infuIioUi C’eft 
par exemple trois “quarterons de 
iucçre fur la liurc j fi ce n eftaux 
fyrops fai^s d’infafions ou décof^ 
^îpns, ou fucs ajïiers, aufquéls on 
iriet àutaurde fîiccre que dinfufio> 
ou deebâionjou fuCjtôutesfois^il y 
a des fÿfops aufquéls on ne met pas 
tant de fuccre, aux autres dauanta- 
ge, partant la reig|é n*eft pas gene¬ 
rale, comme vous verrez en la def^ 
ctipiion d’iceux eû; leur lieu. 

Les (ÿrops doiuet^rc cuits dou- 
cemet fur le fourneau a feu clair de 
charbon allumé,oftant fur la fin,6C 
hors du feu refeume auec fefpatule, 
cuillier percée,ou cuillier d’argent. 

Or quand le fyropiè commence à 
cuire, lajfumcc qui en fort c^granj 



charitalfle. 17 

iè, mais quand il eft cuit, ou ap¬ 
proche deftte cuit, on voit ladite 
fumée bien diminuée. , 

Et partant pour le cognoiftre 
mieux^prenez vn peu d’tceluy auec 
i’efpatule oucuillier, & rayant vu" 
peu tenu hors du feu pour ie re¬ 
froidir , le verferez d*ea hault : s’il 
commence à faire filet, il eft cuit, 
Auflien prenant vn peu entre le 
pouke & le doigt index ou du mi¬ 
lieu , s’il fait vn filet il eft cuit,aulK 
en verlant vn peu fur vae alïîetc 
aueé l’efpatule ou cuillier,il ne s’êf- 
pand point ôc ne coule, mais de¬ 
meure affemblé : & eftanttefroi- 
dy penchant l’aifiettç, ilcoulepcu 
à peu, & Je tecucÜlint aueç ladite 
çuillier ou. cfpatulc, & le yerfant 
d’en haut il fait vn_filec. , , 

Pareillement auffi enXayantpris^ 
dans la çuillier, éclaiflérefroidjr, 
il fc fait pat deflus comme vne pe¬ 
tite crefmc , laquelle tournée dans- 
la çuillier d’vn cofté & d’autre ne 
s’efpatpillc ny ne fe rompt , il eft 
cuir, alors fautTofterde defiusle 
bîj 
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feu, & le laiffer refroidir’vn peu 
dans ladite baffine, puis verfer : 
dans vn pot: ou cruche propre 
comme de gxez, pu de terre ver- 
nifl[ee,ou de fayance bien lauee 6c 
feichee , la couo^ant d’vn papier - 
perce auec vn poinçon , ou fer^ 
ietd’efguiilette, afin q^u’ilnetÔm-. 
be rien dedansjle laidant refroidir, 
& quand-il le fera, on lecouurirà 
d’vn papier double & parchemin 
mouillé ÿ & on le ferrera nô en lien 
trop humide,car il fe chànfiroitj ny 
trop fec,câr il fe candiroit : mais en 
vn îieuremperé. - 
four remédier aux fyfo^s trop cuits à» 
trop peu t ér’candits. ■ 

^ ^ Ch API T Ri' XX; 

S I les iyrops font trop cuits pat 
inaduertance ,= il ne faüt'qu’ad^ ' 
ioufter ce qu’il faudra de la mef- 
me decbéfcion, infufion,ou fuc def- . 
quels ils font faid:s, pour les def-, 
cuire, leur faifant prêdre vn boütîj 
loh oü deux pokr les rendre eii 
Côniîftàncé co'nuëhable. - 
S’ils font tpp defcuitsjou ne font 
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affez cuitSi les faut recuire fur le feu 
ies reduifant en leur confifiance/ " 
; Pour (i ejcandir Ies.fyrop.s,faut fai- 
le fomfeer ce quefon pourra dedr- 
dit dans la .badine ^poefloa, ôt 
faite chauder fuêirantc quantité de 
fembiàbleJnfuiîon, decoâ:ion,oa 
fuc dont eftdait.le fy ropj& le ietter 
dan.ss iédit pot..pour defcâdir ierei- 
ile jleTeniuant auec Tefpatulej tncii- 
me. mettre ledit, pot dans de Üeâu 
xhaudej afin que tàntpar la Irqueut 
.qui eft dedans i que. parla chaieut: 
del’eàu qui.efe à l'entour ilfe defi- 
eândifle^ Edantdefeandy t verl- 
fèivie. tjoui dans Iadke.b,affiric:.oa 
p>.oëflonjle fai (âne 'cuire douée me-rfe 
en confiftaneedeue. ' : = ; "d .i 
7d(tnk^e de üm h f eulpe de duttes^eià^ 
: l’eUBitaff£.D.ïaph(Xfih.îï‘r>i.^ ' > 
CDIT X XI^ f iri 

P Renez dix bitces de bb'nésdaï- 
tes nbuuelLesfHettoyéesr de teuï 
fumileure extérieure, (s’il yen a), 
defqueü-es vous -oftecez auec va 
coüdeadla peau de doiîuSjSc rinte*- 
■ qui e^ biâch^, Cotficneiâuda 
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retterez le noyau, puislesdefcOiiC 
perez en petits morceaux, ksmet-" 
tant dans vne efeuelle d’eftain oa 
de terre vetniffee, yerfant par def- 
fus cinq onces ou dauantage debo 
vin blanebien fubtii, pour les fai¬ 
re infu fer ou tremper féfpace de 
trois iours, couurant ladite èfcucl-"" 
le ou platd’vneaSiette , & la met¬ 
tant en quelque lieu hors du feu en 
efté, & au coin delàcherainee en 
hyucr. Les trois^iours p affez vous 
les ferez chauffer ou bouillir vn 
boüUlon fur ierechault , puis ver-' 
ferez le toue dans le mortier 
marbre , les pilant auec pilon de 
bois, en lés reduifant |çomme en 
bouillie ou paftebié molle que paf- 
ferez par le tamis commun comme 
bn fait la eaffe, ayant mis au préa¬ 
lable vn plat au de flous dudk ta¬ 
mis, tant pour y rcccuoirla poulpe 
qui y pourtoit tôber en paflanr,que 
pour y mettre celle-là que Ton paf- 
fera. Que li ladite poulpe paflee 
eftoit trop humide, on lafera fei- 
chereomme les poulpes de tanw; 
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rinds tieprunes j & de caffcy ainfi 
quM feradit au üiiuant chapitré. 
M^nitrejdetirer le^puîf ts de ea(feyprar 
tiesj tamarhîdsi, &Us f repérer pour les 
. 'eîtlîaaires r»pîs^ Ç H-A p. X XI. 

C HâCun fçâit comment il faut 
monder Ôc paÎTer la caffe par 
le tamis commun. 

Pour tirer les poulpes de prunes 
autemj»,^ (^faironj vous prendrez 
dçf prunes de damas meures, dou¬ 
ces, recentes , ou en autre ^fon de 
hî-ons pruneaux la quâtité que vous 
voudre? j les faifant bouillir aueç-^ 
de. l’eau iufques' ^ ee. qirils fftient 
cuits : Cela faiCl J^ut fes. verfer f^^ 
ledit tamiSjjSélailfer-efcpuldr qüad 
Sç quar^dlaliqtreur^qai fera receuë 
dâs vnplât,puis en tirerez la pouU 
pe comme celle de laealjerj, ayant 
mis au préalable yn autre r pjat au 
deiTouz J çpmmça eftç dit des dat¬ 
tes. ,Ôr en paflant îadièke poulpe,- 
fondent elle ne peut paffer à;caure 
fe feiebe , alors il faudra 
^^pl^fterauec leurdi^edeçp^fi'P 
que ypus autezferrj^eÀpatti ou li 
■ biii) 




32i ÛAfûthï^uaire 
n yena'pasaffeZjaued de Teau tîède'i^ 
Pour tirer là pbuîpe des tâtnarinds 
parce '^ù'iFs'sôr'fdrî'gluas'Sc efpa% 
les faüt râîb'ôUir^èè qû'oférà'krrifi. 

Prenez îâ quàiïtité dè VàrnÇrinds 
que vpijs vôüdrêz, qüe ôiéttVeéd^ 
lè'trfôïiteî: de i^ârbr-é ,7 v'erfôiit pâr 
<delTus quantité fu-fE'fàntC'd’eâù^tiëi' 
dequ dêcoétioif, puis îfcs piFèrez & 
Îjrbyerez/SC'rBQÎîfîere-i^cMéèmént 
aüèc le pilon'dé bêlsbü%ift'd£der, 
iés fén|j^£ en formé mollé commé 
dé'là cafléîdès pàCânrpiirîcdiirMi 
-Mîs*à r-OTOmé â^éfté dk^é prunes; ) 

3 (NbtfeZ'i pfrcséqù’àu^-lçs p^ p éi 
déprûhés tiMérindl 
ré'd.éd-liümïdïéé= qùKa* 
cuire- ôd moliïfi'er ;■ c*eft pdûrqûë't 
le-fdîféépdüipes eftant tirées cHa^ 
Cune4 pà« ï^lCs faudrà^méttré'chi.i 
èüiié ^anï-v'fe fîaf'dé'féf 1 >Mç;gû 
d-eftâîn’, fu-r y nf écKauti'aiiec 
îi t d ë fé ü dë cB à rjio fen s fu m eé i'SÎ 
auèC'l’erpatule les remuer çà & ]àV 
afin- que partie de cete Buroidke 
éxéf eniènr éyfe qui- fèroit '^câliTédè 
feir éa ig rîrjfeoefiryôê gaft ëélé^ iié^ 
pii d 
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jQ^aires dans léfqtiels elles entrée^) 
Ipit diffipee^ & ladiderpoulpe re.- 
dÿite en bonne eonfiftançe. Qn fe?- 
ra de mefme de la poulpe de caff^ 
lî on a mis (quelque liqueur pour là 
pafler. 

Cela fai^ on pefera la dpfe pu 
quanti):é qui doit entrer,dans.lelfr 
jânaire qu nh doit prendre,ôçde r e- 
fte fera gardé, .ou mis en quelque 
vfage, felon raduisdu Medeein.. • 
ïiei medicamem que l*on met en^onUres 
. &pTernmementditSjn€f i 
Ch A p..,,xx iTi. :^L.oïrJ 

P Renez demie diure de kon; fe- 
né.de Leuantj que nettpyerez 
jde.fes basons & fueilles, gafteçss’il 
y en a, & pour Ghaqueonce dudiâ 
en é m onde y pu s ra ^ r rjs %y ne. 
gme dégraîBeide feiipuiU pud Wis 
. ;yçr:d, qui font Us. eQrreé|ifs-4û;di^ 
fené , ôc pour lesmertré.envpoudt^ 
^rez aind. ■ : : : 

.^^Premièrement meuez.la graine 
4 aois jPu r de feboiiil dans lé -inqi-. 

dfkrpç;z§ QU i|e fer j^quecoii- 
cafferez auec le pilon /apres y mec- 
B V 
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trcz le Séné que pilerez fort en 
broyant: quand vous verrez quele 
tout eft bien pilé, vous les paflercr 
parle tamis de crin couuert, & ce 
qui n*aura peu palier le remettrez 
audiifc mortier, le repilant comme 
. didl eft,puis le pa0erez par ledlt ta- 
»îis,& ferez ainfi' iufques ârce que 
ietoutfôtt preftjue pilé & palTéi c^t 
quand il demeurera de relie quel¬ 
que demie onceà piler 5 c palTer, il 
îïc s’en faut foncier, parce qu elle 
feruira à faire quelque medecine,, 
ou quelque clyftere. 

le vousconfeille d’enauoirtouf- 
îours(|uatre ou cinq emees en pou¬ 
dre , ou dauantageque garderèz- 
dans vne boefte pour i’âuoir preft- 
quâd vous voudrez- faire quelques, 
eleéluaires, pilules,ou autre ebofé: 

- ainlî ledit -fené-mis en. pouldre-fe» 
garde vndemy an. - 

Notez quand aux cîc<^uaires,pN 
Iules, §îG. ie deferiray cy apres 
■ quâtité du fenéiil faut entehdre lé-- 

fqn coiie^if- 
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^4mt'fjefekhe/ qHel^ms.meâiùtmens:^ 

, fourtnmre Ÿnts apHsen pmàn. 

L ÉS rofesi violettes, ûi&an,s’ils 
font h«roides & non allez fecs» 
feront cxpofez au foieil, ou deuant 
Ic.ifçu j.enclos dans le papier , liç 
tournant ^;>«-ran« «tvn-^feé 
diantreaôn^’dVfe Ç<ÿc&et^ 
çofeez, & dcpcur Qu’ils ne fe bruf- 
lent : apres les mettrez facilement 
en poudre dans le mo^i er.. 

les raeir^ èc herbes (JW ne font 
|ffez feiches-JfeçnnciraÊfés, ,aU. foui? 
lots (ÿjede painia^i^^eSé tiré, gar^. 
danç bieat|neilesne-fe bruûenr.. 

, A^^^^nientiprelxjdetcnÿps auanc, 
qu pn- youdia &en’ fetuit^-ies, fau^. 
dra lier en petites poignées auec^ 
fipelle>55fes pondre çn jL’ait H’onv-^ 
bfe pour lesiairo C^^ , / 

Comme il ftutjnettre enpoudteXahéi 
myrrhJdtbeHbdrhtJe fàfran». 

xxyv- ; ■ 

L Efdits msdicaraçns fe.puï ueri> 
^tont cbacunupart. Faut donc: 
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qu€S'3ëtiaÜt'que -l^s'mèttré-dàîis-î^ 
]mortîrtV'iéttèfc\q^elqQes«g©tfttes, 
a’hpile d’éli^a^ foti^-dtiTàîortier 

propdttiphbe'es à- quafifiM cî^ 
médicament qiiê l’on voudra; pok 
lîerirétj ôé’aüec le bout dù-pilo'n- eii 

gtï ffpr d ôiicëm^n t'l^Êntid'‘î ceiâ'fafe 

vi^s^'ftïe^tre^z le 
qü éi feifa’mS^^à ^.èüld^ ’ Bpk tfacii» 
ïéîrientp &f;n’âdfeëtcràny âu^îlbô^ 
ity au mottier/- " v ^ ‘ 

Poürla;ŸbeîTbaÆe'^dènânt*q{ieîa 
i^ettrë în^^düld rê ,*3 ne- jfcta 
éë pro^i^df^Ià^ cotip^'^em^ëfrél' 
môtcëay^i enl elle- 

ra pluftéïPSé’^lü^ïaelibnfénÇ p^’ 
vetiféeHiél^ànëîpuMcn^cc^x^ 
férr, &:oîtHfe^îà p>àfîe point ^ 

li^AâTâ Fcétidajfî eHééft TtiêlftyéHi 
fêta mjfe 'ér pouîÆéVh' là^ifiefidê 
.îèi’ahiere ' .-./ty 

Si l’aloé eft otd &'raIël, apreî'â'uofe 
elèé rais en pondre fera'^Ifé par le 
taniis des dïDgues xihtêièi ainfi fc^ 
ra- fâft d’es^attrreSr^nèdfc^i-ftènt'^ÿii 'f - 



af <^.5 ^aÈ4de5.taïïîis pjropres» 
fém^kfi^mmovée. \ 
tE53<|£ Æ:^^Æo:XiX5&I.':- - . 

*17 Lfé t^gtifenipoudre iub.tile 
jLl:forfcfacileineD4‘cQinrneles.{uî- 
dîtscjMeèieanaeus ^iefoiîd du mor- 
tieti êêî]?ont:>dïifpil©:tx »mgS' auec 
qüidquæs geaittesd’îiâiic jinais?f^'ï 
cheM-quiÊ^ ne k-^irepomrpatde 
ta:]33is.ÿnûu.piüsiquela3:lïedbaii)ii 
commeaaydit cj-defluisu. ^::i- --v 
Mitmexs ^ÀcMtttte eh foudre de ntaÈkl 


ï’^kEuséc 4oq;;me£ïre2ie;ïïiail|€, 
JLi/dasfleînottierÿil; faut b çrly|£ 
premier eimenes - puis faut moüililE 
lèfond dudit îSÉÛjder^ Ssjpüô^ d’vn 
péjideau rofe^ou eaueomirnunëjSç 
eftantomisîeni poudre^:30&ie peut 

Hiisdeoecihscofuuertl'î^i^ï: ' - 
-^^Mm'me àë ntittfe'■ eh foiidrejH I 
- - ■ ' ‘ ihfochififtës- d'a^aficé ' ' ■ ’ ' 

À-p^^ xxyù h - P 

Ï L les faut met-ètêetî'pdüdÉfedè 
^lantufefiïié’fâ^Éjti'-qtfe; le tùâftidv 
ayant meüi&c'léfoind dudit i»ar» 
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8ier & bputdudit pilo de ^uél'cjifô 
goutte, d^eau rofe ou Gôîtimùriej: 
mais on ne . tes' tatnife apres, 

aihs-on s’en fbrt ainfi.^ TF 

No^ezrque l’on oint & mouille 
le fond du mortier & bout du pi-^ 
ion dfeau rofe, oucotntnunc,-.:où 
d;’huilc,auant que mettre les tpèdi-^ 
samens y afin qtren les puluer^rit 
ibm’adherent au mortier ÿ^càuflï 
pourempefeher ieutexhalatioa. 
Mitnkte cle meme h camphte en ptudr/^. 

Chà pï: xxix: , 

ii|~ Renez vn fcEupule d amidÔa: 
l-^que mettrez ; doucement eui 
poudre danslc;mortier,puis 55^^ 
adipnfterez vne dragme de bon câ- 
pbre le broyât auec doucementiôç 
ilfè mettra facilement en pondrei 
Ou prendrez-yrie ôûdeuxfamàn: 
des douces pelées auec lecoufteao 
que pilerez dans le mortier, y àd- 
iouftant la dragme de campTireder 
quel en broyant mettrez façilfc^ 
ment ejn poudre. j ■* 
de mettre tnrfmJre U cttmüh 
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L a candie fc met en poudre da» 
le mortier auéc quelques ama^ 
des; douces, âSn qu éllé ne perde 
fbn odeur.Eftât en poudre eft pafr, 
fee par le tamis de crin couu€rr,cô» 
me a eflrédit du Séné au zj.chapv _ 
l'tnfujt^u dès hmles, 

' ‘ ' Chap.; XXXI. 

F Our éhaque liure diauile com¬ 
munément on met quatre oh-^ 
ees de fleurs ou fueilles infufer, co¬ 
rne il fera eq|eigné au ttaidé des- 
HuileSjflorsmis quelques côpofeia. 
M^tque de h mif on des Hutlès* 
Ch A-Pi xxxti.-- 

L ’Infufiori ou infufions des huK 
les eftanr faiâres , font mifes 
bouillir das la baflîne dediee à eeli 
furie fourneau decharbon allumé; 

Or voü> edgnoiflrez; que quai? 
toute, l'humidite des fimples défi 
qùebdes huiles tirent leur vertu- 
eft cxhalee , c’efl qu="cn prenant 
auec lefpatule vn peu dti fohdde 
la baffine^Sc le iettant au feu a auflî 
toft-il s enflâmraeÿ fairant bien peu 
^ >, alors vous rofterez^ 
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fëü j & Vn peu refroidie fera paÆfeë 
pÀr:vn£)fori:ie toile l’exprimant .me- 
dîjqerement» & ,pAJis mile dans vn 
potdegrez,pu de fayanep, ou de 
terre verniflee à & couuert d’yn pa¬ 
pier percé, & eftant du tout refroi¬ 
die, ledu pot fera Gouüerrdvn pa¬ 
pier double & parchemin mouillé 
ppur^s’cii feruit aü befoit^. r/rt 
p( U çmffonde^ hmki aû bdn M(tne,0 
ya'iffeau double. ' ' / 

, . , . Ghap.; xxxïiii ; 

Q N prend ,vn , chaudron affe^g 
capable,' au fond duquel on 
met vnpvtuüle afl'ez la.r^gpi fur la¬ 
quelle on met le vâifTeau pù:efti’in- 
fuftpn qu’on lie pat enhault, auèc 
petite ficelle aux deux-tenon^ de 
rance du chaudrpB ,,'st.ain qu’d pp 
y;aci[lejny ça,ny ià-Il ypn a„qui tnet- 
tent deda paille, Cpûsïrledic ppt.ap 
lieu de tuilletoutà l’enfour d’i! 
eeluy^ ce qiie i’approuue,. - _ - > 

Nere^ : que ledit, vaiffeati :.doit 
çftre .feulement pleip- de ladiseiifir 
fufiqii d]qq atreibpns doigta prp:s dît 

|or’4 9 : ajip 'qy e .par-. j:’ebuliÉi.Qni 



^y thmiahle* .41 

nftfaillfî^ehors. Ceîa&it on-verfe 
dcA’em 4â's ledit chaudron a <jüa?^ 
jre.oü-:cm(| doigs prés du bort du- 
Û ;ia;faitp‘n'bpüjliir doii- 
jEfejueni'/uif.le.fçurneau .d^e de 
jCfef b^PPi ici ai r- ,&r aTiu njd i jufcjuesÀ 
r:e quepi'efque t ou te rbumi dite, fe¬ 
ra exhalec; ce euecognoiftrez àla 
rnarque djîfefîpte au precedét cha¬ 
pitre Cela efîant ainfi vous la tire¬ 
rez borsduleu, & vn peu rèfitoidœ 
la pafîerez>i5C'*ex'pnmer-çz auedio- 
crement par ladite toile forte, let- 
tant le marc., putô la. ferrerez com¬ 
ité a elle cîdèigBiç 
„î^ptez s peudaur que 1 mforfidïi 
boult, & VOLS eftescoptr3iT’*ft''p- 
mettr< dVuCre,,eau dasîleditchau- 
deron , ( laçrecedento eftant ef- 
jbôüillie d’viie bonne partie, )':il 
fetgi'.k-iCairev châiifFpr auparauant 
^PjÇtdieçl’y-verfefjÿ parce que fi la 
î^eitîiczftoi.de ,lè vâiifleaufe caffd^ 
^.oit',^5cd’^nfufiojï fe perdroit^nv" 

' de- Ia\ mffhnÂes-emphfkts» 

CTîAiP.. XXXIV. - 

I ii d^ipatfai|îte.ebi:^n dcsémplà'i^ 
fe recoguôiû lors qu ayât 
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lïirs vne portion dudit emplaftre 
refroidir dans de Tcau fraiche,puis 
maniée entre lesdoigts,&eftedùe 
fur la paulme de la main, ellcÿàd- 
here & s cnleuc net,al6rs faiidràla 
tirer hors du feu,&la laifler refroi¬ 
dir à dcmy, puis en former roag- 
daleons. 

Notez que Ton forme I«s raagda- 
leons des emplaftres aücc lesmainà 
mouillées d’eau fraifche, lorsqu’il 
y entre de l’hüile aufdites empla^ 
ifres 5 mats'qoand il n’y en entre 
peint, on fotme Icfdits magda- 
leos auec les mainspindcs d’huile^ 
Manière die Utiefla gfjjje de fortipoe^ 

. : faire fén&knt 

G H AP. XXX^.-- - 
TJ Renez vnnou deux pannes de 
Jl pourceau fraifehes, odezles 
membranes qui-les entourent , & 
les coupez en petits morceaux,que 
.ferez fondre fur le fourneau auec 
vn peu d’eau J à feu medibere dans 
lafeafline, les remuant fouuét auec 
iefpatule de-bois.Eftant fondue on 
U coule & exprimé par vndingê 
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blanc & net, la ver fant par apres, 
(eftant^eniii refroidie)dans vn pot 
de terre verniflé ou de grets;de tel¬ 
le grandeur & capacité que ladite 
greffe ne contienne que lamoiétié 
dudit pot ^ puis la faudra laifTer re- 
froidir.Eftât refroidie faudra ver- 
ferde l’eau chaude, c’eft à dire plus 
que tiede fur icelle, de forte que le 
pot n’ê Xoit du Jour plein, puis âueç 
laditeefpatule de bois les bien rer 
muer enlctnble au foleil, ou auprès 
du feu l’efpace d’vne heure , & ce 
biê fouuentj puis faudra laiffer re- 
ppfer &.ràfféoir ladite graiffe, lai 
quelle ralEfefaudra yçirrçr l’eau par 
inclination i c’eft à dke.én penehâï 
ledit potreftant toute tombée, on y 
remettra d’autre eau chaud e, faisac 
commei’ay dit , & la renouuellant 
iufques à neuffôis: cela eflât fait j lâ 
faudra derechef la uer autât de fois 
de mefrae façon auec eau froide, ôî 
claire j toutesfoison peut lauer les 
deux detnieres auec eau rofe. La 
raifon pour laquelle on laue tât de 
gtaidè, ç’elfahn.qu’elle 
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depofeda tout Ton odeur degraifi. _ 
le. Ayant cfté àinfi laueè’, pn la 
-Ciectra «n^befongne, ainfi comme 
dirons quàndnpus parlerons de là 
>nàniere de faire longuent /ofar, ^ 
'Mimere.ds lauer la cetufe. 

.. , X h.àp.: XXX VI.:. ./■ 

Renez quantité de bonne ee- 
iâ-’ ; tufeicomme vne liare ou deux 
plus ou moinSjqu£;frottere 2 ?& ffa^ 
*yere 2 fût le crin :d’vn tamis cd;n- 
nmn renaerfe, ayant mis vnpapiet 
blanc an defTous pour en recèüoîr 
la - poudre qurpaÏÏe , & ayant pafle 
m que dedreréz j la faudra tnetfrê 
dis yn niat d-olfedn ou dé 
^îffeejVer fent delïusTufiràn're qüa- 
tité d’eau fraifche claire & nettejdé 
forte qu’eliofurnage de be'aùcoup'^ 
ladite cerufe ,:puis les méfierez éc 
i:emucréz ;aueG ladite; efpàtule de 
bois, les’raiflantapres repéfèr, afin 
qlie ladite Cerufe mefleè aUeefeau 
fe feparcj 6r^ille au fond, l’eau qui 
furnagerafera efcouleeenenctinât 
3c penchant doucement ledit plab 
cnvÿicmetrant d-âucfe eau-elfiïé'. 
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fâifàBt c&me àcfté,dit neuf o u dix 
fbisf Laditeiderniere eaù ëfcoulee,' 
oU iairra ladite cérufe feiêhetdans 
le plat au foieil,, ou deuant le feu, 
l’ayant au préalable couuert d\a 
linge blanc. Eftaht'bien feiche fera 
milcen befongiie, ou gardee dans 
vh papier' blanc dans- rno boëfte 
pour s’eji férüir à la neceflifé. 

Tdxmcre de làtter U litatge. 

c h x p. XXX Vil 

O N prend deux liures de litar- 
ge ddr i où ïà'Cjuantité que rô 
voudra, laquelle on triture & bro¬ 
yé dans le mortier de bronzé ou de 
fer a de eftant puluerilee on la pafle 
par vn tamis commun, & ce qui n*a 
peu paflèr eft derechef remis dans 
ledit inortier, puis repaflré,,& fait-' 
on cela iufques à ce quUl né demcù* 
replùs que le groffier dànsledirta¬ 
mis, comme ehuiron quelque once 
bu deux que l’on iérre. En apres on 
remet tout ledit litargé puluerifédc 
tamisé dans ledit'mortier , lequel 
bn emplit prefque d’eaù claire, ôè 
auec le pilon de fer, on le defmcnc 
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kc remue pour le kucc auec lîçau,&: 
ce quelque peu de temps, puis oa 
verfe tout d’vn coup ladite eau das 
vne grade baiEne qui fera mife au¬ 
près , auec laquelle ^au s’efeouk 
vne partie de ladite iitarge; De re¬ 
chef on remue celle qui eftdemeu- 
rie au fond du mortier anec le pi¬ 
lon, & on verfe encore dclTus autât 
d’eau comme auparauant,la déme¬ 
nant auec l’eau, comme aeftédit; 
puis on verfe ladite eau tout d’vn 
coup dans ladite baffinc,& fait on , 
cela tant de fois, iafques àcequè 
toute la Iitarge foit eîcoulée auec 
l’eau : cela fait, & toute l’eau & li- 
carge eftans enfemble dans la baflîr 
ne, on les laifle repofer l’efpace d*- 
vne nui«^, ou dauantage, iufques a 
ce que l’eau foit bien claire,la Utar- 
ge eftant toute coulée au fond:puis 
on verfetoutl’eaUjen enclinâtdou* 
çemêt ladite b affine, tellemet qu’il 
n’y demeure que la Iitarge au fond, 
laquelle eft expofee feicher au fo*:. 
leil ou au feu), eftant feichec eft' fef- 
reepour quand qn en aura affafte. 
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’iSAwett de hftjîer leplomhpour le mettre ' 
en poudre la maniéré de le Uuet 

pour ronguent VomphoUgos, 

Gha P. xxxvni. 

P Renez deux ou trois liures de 
plob , ou êe que vous voudrez, 
que mettrez dans vne cfcuelle de 
terre verniflee, oudans la grande , 
euïllier defer fur vn feu de charbo 
bien allume, eftant fondu la faudra 
remuer continuellement auec l*ef- 
patuié^u V ne verge de fer, comme 
1 efpaçe de; deux heures ou daüan- 
tage, iufques à ce qu il fort réduit 
en vne poudre jaunaftre, & que 
l'ô n'yvoyeplus forme deplomb^ 
cela fait faut la tirer hors du feu, dC 
la laifler refroidir. 

Et pour la lauet faut-prendre la 
quatitéque voudrez de ladite pou- 
dre.bien refroidie,que paflerez par 
le fycotrinoy, eftanr paffee vous la 
lauerez vingt-cinq ou trente fois 
dans de l'eau claire, en. la rechan¬ 
geât delà tnefme façon que i’ay en- 
leigné de lauet la cerufe au chapi- 
çre 5 ^ .pyecçdçt. eftant lauce la fau- 
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drâ faire feicher oa au fbleU, oU de? 
uant le feu^puis* Ta ferrejc au befoin. 
^um mmtm plas facile de mettre le 
polmb en poudre pour ledit enguenu 
, Ch AP. XXXIX. ; r 
Renez la quantité que vàudrei 
X de pioinb limé, que mettrezJn^ 
fafec'l'efpace de Z4 heiiresî dans de 
fort vinaigre., au bouc ,defqüelles 
ietcerez le vinaigre, & Je ferc«iHf 
cherteftantfec Je mettre? p^ar aptel; 
dans le-moftier de bronzeic&; leptf 
lerez doucement enfrayinCà .& iè 
mettrez facilement en poudre v la^ 
quelle vous pafferez par lefy cocri*. 
noy, & ce qui n’aura peu paflet lé 
repilerézdê.bcDyetez, puis lèpafle-» 
rez iulques à ce que Jc tout âyèefté 
puluérisé ^jpafsé, .aindifaifant^e- 
dic plonib fen poudre par : apré& ue 
doit eftreî laué pour la confeâioa 
dudit ouguenr. t: , . 

Maniereidt.ptepJmyÆutld^ 

■ . V : ;:C':S A.Pir.lXLi‘ ; oh eétb 

P Rénez; quantité dertuihiee^ 
mettrez dans va crûfôl^ dans 
vn fourneau ardent, comme cçluy 
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des ibndeurs, iufqucs à ce qu’elle 
(oit entièrement brufiee ; ce qui fe 
fera îen certain temps félon fardeue 
du feu, &.quonfcognoiftraparla 
couleur de ladite tuthic qui deuic- 
dra fort rouge. Cela eftât,f aut la ti* 
«r du féu,&peu refroidieferami- 
fe dans le mortier de bronze ou de 
£er pour la mettre en poudre. Eftâc 
bien puluerifèe fera préparée fur le 
•^orphire ou efcaille de mer aucc 
eau rofe ou autreeauconucnablcj 
comme Ton fait les perles & picr^ 
res prccieufesjce qui fe fait ainfî. 

Ladite tuthie en poudre eft mifè 
fur le porpbîreOu efcaille de mer, 
laquelle on arroufera auecladitSlc 
eau, la broyant auec la molette ou 
petite meule J & quand elle côraen^ 
ccra à fedelTécher on l’arrofera de 
rechef,' Sc fait on cela tantde fois 
iufqués à ce quë ladite poudre foit 
comme impalpable, c’eft adiré 
qu en frottant d’vn peu d’icelle le 
deffus de la main on n’y fente au-r 
cune afpreté j cela eûant ainfi, là 
faudra mettre cntrochics > quefe» 
c 
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rez fâcher à l'ombre fur le tamis 
renuerséj puis les ferrer dans v.nc 
boëfte en lieu propre, & quand ôn 
s’en voudra leruir, ne faudra que 
les mettre en pôuldre dans le mor^ 
tier. 

Ms,nkn de calmer le Vttml 

' ' C H A P. XLL 

O N le faiâ: feichec ; dans vn 
vaiffeau de terre non vernifféi 
_oa dans la grande cuiller de fera fea 
modéré iufquesà la parfaideblan¬ 
cheur, le remuant continuellement 
&'bîen fort auec vnc. efpatule.ou 
verge'de fer, de peur qu’il ne s’at¬ 
tache trop audit vailFéau, & qu’il 
ne fe pétrifié, apres on augmente le 

t üjrefpaced’vn quar.t d’heure, & 
dit vitriol déuient tout rou^é qui 
idrs s’appelle colcotHar ;.cela;eftant 
efttiré hors dufeu,& vn peu refroi- 
dy éli rais en pouldre dans le mor¬ 
tier de bronze, çpmmc a efté'dit de 
la tuthie, mais par apres on oefe 
prèpare-de rechef fur le porphire 
comrifé îdélle-pour la confedion 
dé i’érnplâftfe Diapalma. 
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fdrt atefme&fd de t<tïtre{ 

-:j£ 

; - ; C h A ï. X L I I.. . 

"1^Rcnéz .yne liuEc 3e;bon tartfê 

JL; ^iàiïedeM;èiitpellieri ^üd mctï' 

çtez enipjDu3ce;daTis le mortier, paC* 
fantîlàdiâe poüdre par yn gros ta¬ 
mis î eftant paffee la;mettrez dans la 
badindjanec yn feau d’eau, luy fâir 
jÇanjc iprejidre. tvn bei^illon î puis 
paflerez le tout partrois fois pat: la 
manche d’hipocras. La coulure re-^ 
ceuë dans vne terrine de grez, fe-, 
ra mife en lieu frais l'efpace de if 
heures, au bout defquelles on tire 
auec vne affiette ou cuillier d’ar¬ 
gent la crefmc qui fumage que l’ott 
met dans vne cfcuelle de grets à 
part. La crefme oftée, l’eau eft ef- 
coulee doucement par inclination^ 
puis oti racle tout le fel qui eft ad¬ 
hèrent aux parois de ladite terrine 
àuec vne cuillier d’argent,& le fait- 
on tomber au fond, apres on le la-» 
ue fept ou huiâ; fois auec de l’eau 
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froide & claire, maniant & déme¬ 
nant de la main auecl’éau. ïtediâ: 
fel éftant ainfî laué & deflcché au 
Soleil ou fur Vn^ctit fende char¬ 
bon fans fumee , lè remuant fou- 
uent auec ladite cuillicr. Eftant fe^ 
ché il deuiehdra blanc, mais plus 
éu Soleil tju-au feu j ce qu’eftant on 
le met cn pouldce dans le mortier, 
& eft gardé au befoin. 

Ladite erefme de tartre eft lauee,- 
.feichee, & pilee dcmefrae£aç6n> 
&gardeeàpart. ' 
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,,II. TRAITE' 

DES SrROPS. 

M&nkn de faire le Syrof violât 
auec le fiici 

C'a A P. I. , 

O VS prendrez douze 
onces de âeurs de vio¬ 
lettes fiouuelles mon¬ 
dées de IcûT pâriîe her¬ 
bue j e’eft à fcaiioir les fieu r s féüle- 
mène que mettrez dans le mortier 
de ra arb re , 6£-pilerez bien auec pi¬ 
lon de bois» 6c les enfermerez dans 
vn petit fac'de toîie bien net, & le 
lierez par enhaut auec ficelle 3 puis 
les exprimèrez en-la preU^. Eftant 
exprimée , vous aurez cinq onces 
de fiic, que mettrez dans vne phio- 
le à part. 

■ Gela fàiâ: vous ferez Cuire vingt 
,^C€s dfrbôns'CàfiGns oude fuccre 
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aüec ,Uai:&giîïiovÊirces.Æèàji 

coniiTJU^e dâs'labàffinê ou poëllon 
de cuiürè toiige^ efi cdnfiftknce ap- 
prochanie, de-fiicgre rpfaCjKcfctttp^t 
int Ta fin-^ueid.la-€utllief d’a-r-^h-fî- 
Cela eftant vous ie tirerez hors du' 
feu, & y-,ver ferez-aû ffi t>6ft -ledk fa ç 
de violettes, les meflajpt enfenible 
auec ladite cuillfer ou elpatulede 
bois , & fera'le /yrgpifaill qui lera 
beau jlequel laifferez vn peu refroi¬ 
di r dans ladiéte baffin^dc pdedcTni 
Sc s’il y, a delefcume quifurnagc, 
rpfterez , ■ puiiife Vjerferez dans Vp 
pot propre d:?’gt§fs çjé dedàyahdé, 
le. Gpuurant d’ynipapjcg permise sf 
eftant refrpidy dotout^fera eouuerc, 

d’vn papier deubjP, &vd’vn parebe- 
min raoUillépar defru>,r& 

lieu texnperé pour laoeeeffitô»;/ 

^Ariim de fuite le fyto^ ^kUf lur J4 
ferukUe. - , j 

. C îî A S I TvR .E - I I. r . 

O N prend: deux linres 

fuçere ou. eâffon§.qqe|p|\&ii 
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ruire auec viiclmred’eau comrr:u- 
e en confîftance approchante peut 
faire lefüGcre roCar. Cependant on 
prend^emie liure de fleurs de vio¬ 
lettes mondees, comme a efté en - 
feigné au precedentchapitrejpilees 
dans lemorti£vdemarbre,auec pi¬ 
lon de bois , les metson dans 
V n e feruiette -que deu X tienn c n t pa j: 
chacun bout, &on iettedeflus ço!- 
me en trois fois ladidlc quantité de 
fuccre cuit tout chaud, les meflanr, 
remuant, ô-rprcflant auecrefpâtulc 
de bois ou cuiliier d’argent, afin 
que la vertu & couleur defdidtes 
violettes s’incorpore auec ledit fuc- 
cre qui fe teduiét cependant en fy- 
rop, l'humidité defdiéles violettes 
lesjiéfcuisâr, & pafle' par ladite (er- 
•uiette qui cft.recueilly dans vn plat 
qu’on à mis au dcflous.Tout le foc- 
cre eftant ietté & paflé enlàfaoon 
deferittejon exprimefermement ce 
qui éft dans laferuiette, merme on 
racleIc fyrop qui adhéré à i’entqur 
d icelle;aueé. ladiâie cuiliier d’ac- 
^ le tout mis & tombé d^ins 
c iiij 



5 6 L'Apothiqüaïre 

le plat & ledit fyrop, que Ton fer¬ 
re au befoin fans refeumer. 

Le marc defdites violettes refté 
dafls ladite fçruiette ne dôitcfire 
îettéj parce qu’il efi: encore meilé 
de iuccre, c'ed pourquoy il doit Cr 
itre mis au Sole!f,& gouuerné coni. 
me nous ditonsquand nousparle¬ 
rons des conferues de violettes. Il 
feruîra de conferue pour faire ban¬ 
deaux fans y mefler d’autre fuccrek 
Miiniejc de faire le Syrop violai de.mis 
infipens. 

Chap. iil : 

P Renek vne jiiire de fleurs de 
violettes noüuelles môdees de 
leur partie berbue J c’eft à fçsuoir 
les fleurs feulement , comme di(^ 
eft ; mettez les dans vnecruçbede 
gretSj, ou coquemart de terre ver-^ 
nifle qui aye la bouche cftroirte, & 
verfez deiîus quatre Hures d’eau 
bouillante, les meflant 5c remuant 
aufliroftauecvne efpatule de bois,, 
ôc laiflant infafer l’efpace de douze 
hçurés au coin de la cheminee, le¬ 
dit vaiirçaueftant bien bouché, de 
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peut que: iai yettu yiolex- 

tes ne s’exhale. / 

Au| bout idefdiites douze heures > 
vous verferez la;dite infufîon dans 
vne terrine de terre vernifïèe ou 
vaiffeau d’cftain pour lafaire chauf¬ 
fer & £r émir vn peu fiir le four¬ 
neau y la< paffarit par apres par vne 
toile forte, & exprimant le marc 
pat la preiTe,, lequel apres on iette 
comme inutil. 

• Et cependant on remet pour la 
fécondé foisd^autresileurs de vio¬ 
let tes-nouù elles’-mondees en telle' 
quantité dans ladide cruche ou co- 
queraartlad ite inÊifion rech au 
fee {êra vetfee lür.îefdiiifes vio¬ 
lettes, quedonmeflera &raouue- 
raaulÉïoft auec ladiéfçefpatüîe de' 
bois comnie diâr eft J bouchant le- 
vaiffeau, & lerernettanfaudit coiu 
-delà cheminee comme auparauanc 
pour infüfer eneotes l’efpace de' 
douze heuTcs ,»ala<fin dëfquellcs on 
reuer-fe âufli pour la fcconde fois’ 
ladite mfufion dans ladite terrine, 
^qn- met chauffer fur le four- 
P v- 



' 5 ^ V.A^oth^mîre 
neau comme aupacauanijEnapEç*; 
la coule & exprimét : - 

Laquelle reChàuffcee'ftiettéeLur 
autant de fleurs de violettes nou- 
tielles, lefquelles pour la troifiefme 
fois on a remis dans ladite ctucbey 
& ayant infusé le.'mefmçefpace dê 
temps,eft rechaufFeeiicouleoicilfi 
■exprimée. -..J v::. 

Ladite infufîon cbulee S£ expri* 
mee pour la troifîefme fois,coxitienî 
quatreliures & demie ,r qui fonEya 
oHces ^ de laquelle:fi. vou^vouleà 
faire auffi tdâlefyÉop,fafudfameET 
rre à part dans''v;ne fiole fix onces 
d’icelle pour .s’eiLferuir^ comme is 
ditay c-y apres. Le refle quicontispc 
quatre. liâtes deux onces; «ft. mi^ 
dâs la fiaflinede euiure rouge, auec 
cinq liâtes & demiedebron ^ecr^ 
coupé & rôpu en petits,morceaux, 
& l’on faié^ le fyrop'que l’on, cuit 
doucement fur le fourneaii i ôuee 
charbon allumé, & fans fumée, Lh- 
dit fyrop fera cuit en cônûftâce.plua 
efpaifle quei de. fytopi, afin de fe 
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onces d’infufion refefuée, laquelle 
on yerfe & mefle-parmy, luÿ faifartt 
prendrevn bouillon ou deux pour 
le r éduire en confîftence de fyrop, 
Cela faid on le tirera hors du. 
feu, & on le lair ra demy refroidir 
. dans ladide baffine, oftant refeu- 
..rnc laquelle fumage auec la cuillièr 
d’argenf,puis lera mis dans vn por 
propre quel’on couurira d’vn pa¬ 
pier qüei’on pcrtuifera, le laiCTanc 
..refroidir du tout. Eftànt refroidy, 

. iera.couuert d’vn papier double . Sc 
.d’yn.parchemin mouillé pat déffas, 
comme Ce doiuent couurir tous le-s 
fyropSj&c. le ferrant en vn lieu tem¬ 
péré pour s’en feruir à la ncceffiié. 
Vous aurexvu fyfop vlolar qui rç- 
, tiendr'a la couleur vertu des vio¬ 
lettes toute l’année. 

î^otez que pour faireîedit fyrop 
violât on met plus de fuccre que 
d’rnfùfioû afin de conferuer fa cou¬ 
leur & par çonlêquent fa vertu, 
auffi quiln’efl; befoin de le cuire h 
16n| temps , fon infufion eftauf 
c Vj 
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gluante, & par fa longue ebuliitioii 
la couleur fe diminue. C’eft pour¬ 
quoi pour la conferuetlongucmet 
onlede^cuit auee fîxonces d’infu- 
fioivqu’on aTcrree j ce qui eft feule- 
ment particulier audit Cyrop , ôc 
»on aux autres. 

Doncquesie fuis d’auiî que pour 
faire ledit fyrop violât,, pour cha¬ 
que liure danfufioa on y mette; 
vingtonces de bon fuccre. 

Ori’ay faidainfilefdites infufîons- 
êc fyrop pour en conferuer iavet- 
tu & couleur violette: & partantau 
Jicu d’efpatule de fer qui l’eut peu 
noircir,i'ay: vsé d’efpatule debois^ 
mefme pour faire chauffer les i.n- 
fufions icn’ay point vsé de baffine 
de cuiure ,,ains de terrine verniflce 
pour la mefme raifon, finon quanti 
i*ay faiâ: le fyrop, Sc pour la mefme 
caufe ie me fuis feruy délacuillier 
dargent: aufiipour le meftne i’ay 
refèrué les fix onces d’infufion pour 
le defcuire , pour luy reftituer fa 
couleur, aucunement diminuée par. 
lacuite». ‘ 

i 




Mais communément on n’y fak 
pas tant de fa^on, car on Fait bien 
les trois infufions ( comme i’ay dit); 
dans la cruche de grets , ou coque- 
mart de terre vernifféj les remuant 
auec ledit effiatule de bois mais 
pour les faire chauffer ôn vfe feule¬ 
ment de la bafline/ & n@n de lâ 
terrine t auffi pour faire le fyrop oit 
prend la dcrniele infufîon coülei; 
&: exprimée par la preffe , qu’on 
met dansîadite balEne àuecladidc 
quantité defiacçte , & èff fait lediç' 
fyrop fans Le defeuire auec del’in.* 
fulion, nomme i’ày enfeigné. 

De este derniere façon on fera les 
^fops fuiuansqutfe font aüec trois 
ou plufiears infufions comme ie 
deferiray. ^ 

Bu TÜHCAJon deyîelettts ù* nfes^4jUs<^ 
Ch a p. I V. 

L e mucharon de violettes & de 
rofes pâlies n’eft autre choie 
que la derniere infufîon coulée ex¬ 
primée, qui fe garderavnandani 
vne cruche d^rets ou'coquemar 
dg- terre vemilke à bouche eftroic* 
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te emplie d’icelie à deux doigts 
près du bord, fur latjuellc on yerfe 
l’eTpaifleur d’vn doigt d’huile d’o- 
lif pour empefcher ^uc l’air exte- 
■:rîeut,ne lacpttpmpe, cpuuraot,ier 
didt pot d’yn papier double t p^t- 
chçmip mpuÜlé;, .puisteft ferré,eû 
yn iipu.temperé: & quand pu en ad- 
ra be foin on tirera ladiâîe^huile auee 
du coton- _ ; . ; 

; Miritae defatreje JepA/Jafrifu 

;’:Gha 

O N fait trois infufions de de* 
mie liurede fleurs de pafdaf- 
né auee le ycrd qui les enuironncà 
phaque fpis dansdeuf liures, dpau, 
.fçauoirjtfl:,on prend Icfdites fleurs 
que l’on mettra dans vne cfuiche 
de grets ou de terre yerniflee d’e- 
flrdittéemboucheur.ei & fur icel- 
des on-vcrfèra leidiAcs deux flûtes 
;d,Vau chpudç'. & bouillante apres 
qn couürira.bien ledid pot, St laif- 
fèra-pn jiiifuicr i’efpace de douze 
heures au coin de la chemince: 
.?p,r.cs on verfera le tout dans.Ja 
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I^lîîne iquej’Qn «lettre fur^k four^ 
nçau 4e kû dé icteEbQ.B clairal- 
iümé iufques à te que iadi(â:e infu- 
foie --bien chaude , laquelle 
paflera.^^çx pr im ér a:da &£5 y n ejgf G ^ 
îeÆoiîe paElafrclk. Laditecqalu- 
re:&=iÀ:pjteiïip_n. fer^n 
dàjxaskdiée jbafei&e ,r jS? -y erfee fur 
d’autres fleurs îiouuêlles - en telle 
quantité que fa-premiere ç’eft rà 
iÊçauei.r demie liurea n t in fu s é 
ledit ftèmp 4® douze beures- à là 
ïîîaniçr^ldidlf f> tft fdeccçbc^ 
dads ladiÉs bafSne, &r€chaufïee 
pour eftrefoulée & expriméeeptur 
rne l’autre ,, ôc pour la troifiefme 
fois- ©n tetncrdfautEes fleurs npu- 
ulslle^daîrs; Iâ4irec£uehe^§c yetft?- 
;Qîi;îadifte:iE|luÂ 9 n'Eecbauÿee > def. 
fus laquelle ayant- infusé le fufdi<ft 
renxp4.,, êft chauffée dans ia baflîne, 
& puis.cQül6e&;.exprimée. Ladite 
exprefs/pneft clarificé auep yn blâç 
fàffpqaille c(pxnnîe..a e-flé 
Çt^fçigné- ‘au ehapitpe-fécond du 
■premierttafiàê, èc paffec vne fois, 
pat, le yanchtt,, rpuisiayantpei^ 
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GH y ràêt-les trois parts facceé 

ou bons cafïons, &:e{lfaic le fy topa 

Gnfait aulEleâit fyrop de pat* 
idafnedêHc«^in&ifîons,comme a. 
éfté ei>fe%né, niais on ne prend 
feulement que les^éürs jâunes,iet- 
tantle verd quides^ enuironrieï, SCj 
vous aurez va fyrop de côuleur iau* 
ne,ou y approchante 
- l'ay deferit la maniéré de faire 
les' infufîons tant en ce chapitré 
quen ceîuy du fyropviolât, peur 
eftre trop prolikefnent: mais le T ay 
voulu faire ainfi- afin de le mieux 
donner à emendre,,& que ic ne fois 
éonrrainâ de le repeter enenfei-^ 
gnant par-ey apres la maniéré de 
faire les autres fÿrops- qdi fe font 
auec plufieurs infû fions» ’ " 

$a mAmtn de fme le fyfep de ■ fleur s dr 
pefche'^deneufinfafiotti. 

GnAPiTits -VI. - ^ ' 

L es neufinfefîdnsdefdites fleurs 
de pefcHèz fe font ala mahiére 
fufdite. Faut doncquês au mois dé 
^rs raettrepour chaque infufîbm 



charitaBîe. 6 5 

demie îiure de fleürs de pcfchè 
frefcfcemcnt cueillies, dans la. cru¬ 
che auec deux liurcs d’eau chaude: 
la derniereinfuhpn coulee, expri¬ 
mée fera clarifiée auçc blanc d’œuF 
& coquille, & paffee vne fois par 
leblanchet , & ÿ adiouftant autant 
de fuccre ferez le fyrop que l’on 
accommodera & ferrera comme 
di<9fc eft. , 

Màniete de faire lejjyep de refts fajles 
laxatif de neafiafuficns» . 

Chap. vil 

D N faid neuf infufions d vne 
liurc À chaque fqis de fleurs 
de roTes pâlies fraifches cueillies, 
ayant ofté le iaune qui eft dedans 
le bouton & fes feuilles vertes qui 
les enuironncnt, dans quatre liutes 
de bonne eau» La detniere intufion 
coulee êc expriniee qui contiendra 
cinq liurcs fans la clarifier finon. 
par tefidence,qui eft qu’a près qu’el¬ 
le aura efté coulee & exprimée cq- 
me dict eft, on là verfe dans la cru¬ 
che, & eftantcôuueri;e; onlaifiera 
rafleoit Lefpace de quelque temps 
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afin que les feces tombent au fond, 
puis ôn la coulera doucement dans 
la baffine , & aaèc autàfit de bon 
JTü cçré où bons caffbns y ôri fera eu ii 
re le lyrop, l’efcumanc fur la fin 
fors du feu aueçlacurlUer pçrcee, 
lequel ofté de deflus le feu, 
refroidy ^ fera verfé d;ans vn pot 
propre, cbuùeït papier per- 
tuifé. Eftant du tout refroidy fêrà 
coüuèrt d’vn papier doùble & par* 
chemin ttvbüîlié , & Terré en lieu 
tempéré.. 

l^aniere de fAre k fyrop de pteddechaU 
Ch A P. Vïiî. 

X" T Ous ferc2 trois infufions d’v* 
- ^ ne derùie liure à chaque fois 
de Eeurs' de pied de chat , auec là 
fràîfieirae infufibn ebulee & e^pri- 
'ïnce'& clarifiée auec blanc d’œuf, y 
adioufterez les trois parts de fuc- 
cre,&_fere2 le fyrop. 

"MMiiete de faire le Jyrop de p.îuot 
eu de coquelitets. 

r - Chapitre , IX. 
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O N fait trois infufiotis de de- 
micl liüre, à chaque . fois de 
fleurs jEecêtsie^ de pàd;QtïQugè;daçs 
deux td’eau;;:;- Aucc la 

nierê ip£ufipnr)Coulee ex|)nmee, 
Sc non clafidee: , y , adiopftej_e? 
autant de-bon; fuccre > & ferez Jo 
fy/op illk&tâmânx.fM ;lâ fin/èç -hpr § 
dufeu. ^ 

2kînhfere de faire le fyrofr de: : 

; - fktr:e»:hlam.d‘eaHh ^ r ; I 

-Ch'A'P// X/ 

; feiâoc'roîs ûnfufldns. dés 
%^;fl£urs;b.lan,ches de henujphar, 
fçauoirûvne:.demie livrre à; chaque 
fois. fuïBdeuxîiimes d’eaa çomntu- 
nè,vies; lai(Eahc infofên (ço^ninie les 
autres defcrits^cy d^&isjrefpaçe dp 
doâze2î,èûr(^d^à def#iîcre infufion 
coulee & exprimée çfl; .clarifiée àucc 
vn blanc d’œuf& {a eoquiileercra- 
fee&paffeçipat:; le bUnchet vne fois. 
p.e kdîte ’coulçùtç raucc auçp^dc 
foegr Cjfgja fajj^ u. ■ 
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‘Mànitte^fitirt le fyro^ de CApUaifc^ 
Ch API T RE . XI. •• 

F Reùcz Capilli Ven cris, ouà foh 
lieu l:*Adianthos deux poignée^ 
Polime auffi deux poignées, 
Scolopendrcvne poignecÿ 
Requeliflè ratiffee & cocaflTéevné^ 
once/Auec fuccre feÉarfaiét le fy-. 
top ainfî: 

Les herbes aetf oyées & 1 auées fe¬ 
ront mt Tes inïufer Tefpace de 14 
hèurcsdâs trois liures d’eau chau¬ 
de dâs vne terrine verniffée ou d’é- 
ftâin, au bout duquel temps vous 
vcrferczle tout dans la baffine, le 
faifant bou illir deux od ttbis Koûil- 
lons, Coulant par apres ladidédc- 
coétion, laquelle fetàclarifiéeauec 
blanc d’œuf & fa caquillei& cuitte 
/àuec les trois parts dé fùccaie^ea 
, confidence dcfyrop/: ■ ... 

THamere de fmtie Jyfep de iftiu&gsfim*. 
fle&C9m^esê\&fremkïementla 
watjiere de faire le /impie. 

- - Gh-AP.^^XII.: : ■. 

P Renez cént bdnes iutubes Oü-^ 
uertes par le miîred fans né ieé 
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t^ri.quemeaçcrcz bôuUîir trois 
liûres 4ebonne éau 4ans. la ;baffinç 
à/lajçoBfomption.dçla moitié: aiiec 
l^uelie dccoétiod eoalc'e 8c expri» 
mée^par la toile forte (fans clarifier) 
on fait cuire les trois parts de boa 
iaccre, & cft faiâile fyrop 

" TiLtmere de fam U fyfoj^ dt mtfthes 

compes-Cf 

Chae XÏII 

B Renez orge mondé de fon ef- 
^Êorcc exterieufci, vneonce. 
Bonnes luiubeSj foixante. 
Re<|aeltfle ratiffée & concafi^ee, vne 
' once,t ■ •• ^ •' ; 

Gapilli Venetis^ou Adianthos, 
Poîitrie, dé ehâcun vne poignée 
Semence decomsi de paaot blanc^ 
' -'de melons j de laidues concaf- 
fées de chacune demie onccya- 
" uec fueere. nSera faiél le lÿrop 
de telle fa^on. * 

Prenez quatre liaçes d’éaii commu¬ 
ne que mettrez dans là baffinb» y 
mettant auccrorgé mondé quefc- 
rczbouillir quelque temps,puis y 
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adxoufletez les- miubes- ôutiette»? 
par le mihea fans-ne» lecter, 6 î?ayâe 
bouilly vfms v adiôafter^z-lefdices^ 
fecnences, JU füïkfin la requetf(ïè> 
i^icapiUi venéris& pohcnc-c-aptcs 
fflQtoûct labafsine de deffaslefea; ^ 
La d e CO cloan cita ntuietny-r^fçQidtre : 
fera ,coulee & exprimeç jp^r ygc 
toiîè%rte auec les mains piîii tâà- 
tifiee auec blanc d œuf & fa co¬ 
quille . & pâffeevnefois pàtle blâ- 
cbet. Auec kdi£eÆ<5ktnj:es9Qcy^df 
lo ift<-lcs^rois parts ^/uccEe & elp 
faidil dicfy 03 ? j j q 

Mj.ruete de fait* k fy^o^de g tfuftHtuej 
Chapitre XIV. 

P Renez racines de guimauues^ 
preparees-yneonee & demie 
P IX phicbes vne oncç 
Rac aes d afperge? ^auffi prepA- 

areês, j r f 

: .Requelilïe rarififee. & pcmcafiee 
de chacune demie oncbiiib 

,,.%>mmitez degt^i nauufsy 

y Deimauups.s;,:. .v-,,.-;.;n sup 

însjtsfïi 

^^/mpeçoeile, ;;b' > ûi.-uoésvx 
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- AdftiilhoSj; 

Polxtriç de chacune demie poi-« 
gnee., : :: 

Sèinençes demelon,de concom» 
b re, de .citrouille, de chacune 
demie once. . 

, SuccreliureScdemie,_fereZ3inïi 
le fjrop. ; 

Les racines de guimâuues kuees 
& nettoyees de leurs fikmens qui 
font à l’entour , & k corde oftee: 
les racines d’alperges aulE kuees.SC; 
conçalTees feront rnifes cuite dans, 
k bàffine auec cinq liures d‘eau« 
Ayant bouilly quelque temps^ony 
adiouflera les pois ciches concafc 
fez dans le mortier, puis peu apres 
les fommitez de guimauuesmau- 
ues s pariétaire ,pitnpern,ellç, |Ê e^ 
fin l’adianthos., .pAmtic, ;& la^re- 
queliffe j de fôrt'e que kdiftç deco- 
<ftipn coulée, exprimée, 8f clarifiée 
auec blanc, d’œuf reuienne àdèux 
liures ^ &: auec. yny, liure & demje 
de bon fpcççe. .pu bpu çâflonjfe, férj» 
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Maniéré de faire le Q/rt^ de chkoree 
triple de rheu^arèe. 

Chap. XVi 

P B-enez orge commune vne ^oU 
gaee. Racines d’arperges , 
Racines de dent de lion, diâe Ta- 
raïaeon, Racines de chicorée, 
de chacune trois onces. 
Houblon , Fumccerre, Politric, 
Ageimoine, Adianthos, de chacune 
vnepoignee & demie. 

Semences de melon, concombre, 
citrouilles ÔC de courges decha- 
^ eu ne demie once, 

ReqUéliffe ratilTee ôc céncafîeevnc 
vne once. Cinq onces & demie 
' de bonne rheubarbe, 

Succre deux liures.Sera foit îc fyrop 
Mettez huia liures d’eau dans la 
bâffi^e; &ç mettez y quad 6c quand 
i^orgè bouillir vn bon quà'rt d’heu¬ 
re, puis vous y adioufterez les raeî- 
nes de chicorée fauuàge, dent de 
lion Sc d’afperges ainh préparées. 
Ayant'ûfté lés ifilamens qui- i'ont à 
Autour, & leursteftes qui fontdtf- 
res eftans coupées &iettces, feront 
Jaué^s 
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ïâuees,& en tirerez la corde de rel¬ 
ie façon. Les racines de chicorée (è- 
ront raifes dansle mortier de mar-; 
bre, lefquelles concaffees auec le 
pilon de bois s’ouurironc, & faci¬ 
lement en tirerez la corde, Alnfî 
ferez de la racine depiflanlics. Cel¬ 
les d’afperge ferot feuleraét conta-- 
fees dans ledit morîier,parce qu’el¬ 
les ne font fi grolles ; toütesfois fi 
on veut on en tirera la cordé de 
mefme façon.Gelaiaiél on les'met- 
tra bouillir àuec forge vn quart 
d’heure ou enuiton, apres on y ad- 
ioufteta les fueilles deidi^es raci¬ 
nes de piffanlits & de chicorée, fî 
on eft au temps qu’ily en aye, auec 
le houblon, la fumeterre , agrimoi- 
ne bien nettoyees & lauces, & puis 
apresies femences concaffees dans 
le mortier de marbre , & fur la fin 
l’adianthoSjle politric, & la requer 
liffe: de force que*jladite decoéfion 
reuienne à quatre liures que vetfe- 
rez dans vncterrinede terre,&laiJP- 
ferez tremper le tout enfemble l’ef- 
jpace de vingtquatrc heures, ayant 
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premierertîëtconlé douze onces de 
ladite decedfcion, & vetfee chaude' 
lut cinq- onces & demie de bonne 
rheubarbe découpée en petits mor¬ 
ceaux aaec ie coufteau dé cordon¬ 
nier fur le tailloir de bois, & mife 
dans vne cruche de terre vernilTee 
oudegrees , &bien couuerte d’vn 
papier pour empefcher l’exhalation 
de la vertu de la rheubarbe , puis 
mettrez laditeinfufion fur les cen¬ 
dres chaudes quelque tempsi corne 
demie heure aptes la tirerez & met¬ 
trez au coin de la cheminée,l’y laif- 
fantauffi l’elpacede 24. heures.' ^ 
Au bout duquel temps on coule & 
èxp rime Içrefte de ladite decoélion 
prenant troisliures d’iceHe,quejCla? 
rifierezauecdeuxblancs-d’œufs & 
leurs coquilles. Ladiébedecoârion 
clarifiée & paflecpar leblanchetre- 
uient à deux liures , lefquélles on 
faiét cuire aucc-autant debonfuc-^ 
'cre ou bons caflbns en confîiïance 
approchante de fuccre rofat. 

Cependant que le fyrop fe cuit on 
fera chaufièr ilnfufion de rheubar- 
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befat iès cendres chaüdes, puis on 
la paffe & exprime par l’eftaminc 
oulingeblanc'&netàlaprefle. La¬ 
dite expreflîon qui reuicdra à huiâ: 
bonnes^onces fera mife à part, & 
quad ie fyrop fera cuit en la fufdide 
confiftabce fera tiré hors du feu, & 
vn petit apres or méfiera parmy la¬ 
dite exprelSon. au ec l’efpatule de 
bois ou cuillier d’argét,îaquelle de& 
cuira ledit fyrop, & le rendra en la 
cohû^nce, mehnes afin qu’elle ie 
meflé mieuyauec ledit fyrop s’il cft 
vp peu tïop.liqüide,o^uy fera pré-, 
dre vmbouillori fur-le fourneau, & 
auffi tofi; fera rife hors du feu , de 
e.ftat refroidy (comme a cfté dit des 
precedensi)' fêra ferré en vn pot de 
grets ou defâÿance enlieu temperé. 
Maniéré 4e faire va Sjirop 4e rhettharbe 
^ .laxatif C-R Kv. X'VI. 

TJ Eçnez 5* liures de decodio fai- 
X; ^de;de betoine,cichorée faiiua- 
geiaufec g:sracines,& bugloffe, 8 c 
d4ns • icelle .chaude :met t ez in fu fet 
toute lâuuid.enfemble les medica^’^ 
picns fuiu^nsifçauoirdeux onces'ôé 
d ii 
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demie de bonne rheubarbedecoà^ 
pée-en petits morceaux, 

Vne once & demie de bon fené, , : 
_Vné poignée de violettes, deux\ 
dragmes de caneile çoncaffee dans- 
le mortier, autant defenoil vert, i 
vne demie once de requelifle tatif-/- 
fec & concaiTee : - ^ 

Le lendemain mettez le tout bcMiil- 
kr vn bouillon,puis le coulez & ex- 
prinaez auec ladite expreflion,fait es 
cuire les trois parts deiuccrc, y ad-^ 
îou ftat fut la fin quatre onces de fy» 
rop de rofespafles, ôc fera le fyrop 
q^ue l’o gardera auec les autres pour 
s'enferuir- 

Maniéré de fdiréle fyrop depamtfimpte. 

Ch A P. XVI. : 

P aenez yne demie liure de teftes; 
de pauot blanc reeentes, Sc au- 
. tant de celles de pauot noir auffi re-, 
centes, que mettrez en quatre auec 
les doigts, ouauec vn couteau, les 
mettant auec leurs, femences dâs va: 
baffin d eftatn ou terrine verniffée, 
verfâiit par delTus quatre liurès de 
bone eau bouillante, & les couùrâc 
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dVn Unge en doublcales laiflant in- 
fufef i’efpacc de 14 heures au coin 
delà cheminée , au bout defquclles 
àîbas les verfercz dans la balïine ,&c 
iatc ferez prendre vn bouillon fut 
le fourneau, puis les coulerez & ex. 
primerez bien fort par vnc toilcfor- 
té, &J3on parlapreflé. Dans icelle 
«xpreflîon. mettrez encore infufer 
autâc defdites telles de paaot blanc 
& noifainfî prepareeslerpace d’au- 
tant>de ;temps, au bout duquel les 
ferez bouillir vn bouillon ou deux 
dahsjîadite baffine , apres les coule- 
^rez &; exprimerez par ladite toile, 
auec ladite eoulure ôc espreffion 
^djoufterez les trois parts de fuccré,, 
-t& ife/ez le fyrop fans le clarifier, 
îoüiesfoîs il y en aquile clarifient, 
^ paflent Yne fois feulement par le 
blarichet, mais comme i’ay dit* au* 
tresfois, la clarification ofte de la 
vertu des mediçamens. 

7d*mere de faire le fyrop de rhthés, eu 
: df rouges. C H A P. XVII. 

O N faid , cuire vneliuredcbon 
fucçre ou bons caflbns auec 



78 L'Apûihiqaaire 
demie Hure d’eau , en confiftencfe 
approchante de fuccrc rofatj&itiré 
Hors du feu on y méfie 4 ou 5 onces 
de fuc de grozeilles rouges .purii^ 
au Soleilj quiie defcuit & redùifjeà 
confiftencede firbp. " r" 

Msnterf de faire le Jîfep de fuc.deipe 
aadesaigres. Quav. X'VIII.‘ - 

L e fyrop de|foc‘de gtehàdes ft 
fait de la méime -mânièreique 
celuy de rhibes. - - i:: h . 
^danme de fuih îifytep de * 

. Ch^ApiTRE XIXrrt;::.î 

L e fyrop de limons'fefâiâ: dfe la 
mefme maniéré que; les^-deut 
precedcns ; mais notez queiî ledit 
fuc n’eft bien clarifié , & qu’ilrendiè 
trouble le fi rop eftant méfie aiîecfy 
fuccrecuir, faudra lüy faife-prérii^ 
dre vn bouillon, & refcumer àuéc 
•la cuillier d’argenti^S lediofyfèp 
'fejrendrablanevclair,& béàU.- -- 
Maniere dé faire le fyrep de-ceïni‘ ' ' 
' Gh API T R-E X X. ■ • ■ - 

P Renez z liures de fuc de coins 
clarifiez par refidence;&: pafTé^ 
par deux fois çbfécutiacmcnt^&ie 
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bîachec, afin qü’il foit plus clarifié, 
~ & auec vne liure & demie de fuccrc 
ferez le firop qui fera gardé comme 
les autres.;: - ^ 

Mankre de faire Jè fyrop de Sabor , m de 
pommes composé. Oh A XXI. 
T 7 Aut prendre ynediiîTe & demie 
de fucrde pommes de rcUette 
clarifié ScipaiTe par deux fois confe- 
çutiuement par le bianchet,auecîe- 
jquel il faut mettre infufer l’efpace 
de i4heures deux- onces debon lè- 
né mondé,& deux dragmes de grai- 
ne d’anis vert, puis ayât fait prendre 
vnboUiHQn,>. onlépalîe;& exprime 
par TefîamînçjTexpfeffiô, pefefaiy 
onces,dc,auecii'Onces defuccre fe^ 
rez le fyrop que Tô gardera. Si vous 
voulez rendre ledit fÿropplus pur- 
gatif,au lieu de deux onces de fené, 
& deux dragmes^rain© d’anis vcrtj 
vous y mettrez trois onces de fené, 
trois dragmes d anis vert. 

Si on veut faire bitîfufion de fené 
auec moidié de fuc de pommes, Sc 
moitié’ de fucs de buglofle, Sc bouc- 
roche clarifiez, on le pourra faire. 

d iiij , ; 
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J^anieie de faire le f}îop de mettml 
ÇhAP ITR E X XII. 

P Renez deux liurcs de fuc de 
meures domeftiques , non du 
tout meures, clarifié & paffépat le 
blanehet, &auec vneliure ôc de- 
raie de fuccre fc fera le fyrop. 
T^aniere de faire le firep de eerift. 

Chap. x’xiri. 

O N prend vnè liure de fuc de 
cerifes clarifié au roîeil,& paf- 
fé par le blanehet, & auec douze 
onces de fuccre eft faiét le fyrop. 
Trlaniere de faite le fyrop de tofes feiehef, 
C H A P. ‘X X I V. ' 

P Renez trois ou quatre onces de 
fleurs de rofes rouges & feches, 
6c qu*eiles foiéc belles, que mettrez 
dâs vne cruche, 6c vetferez par défi- 
fus vne liure 6c demie d’eau bouil- 
lâte,lcs coùurant 6c mettant infufér 
au coin de la cheminée l’efpace de 
î4 heures,puis verferez ladite infu- 
fion dâs la baflinc, luy faifant pren¬ 
dre vn bouillon ou deux:auec icelle 
coulce 6c exprimée ferez (cuire vne 
liu. de fuccre ou caffons, 6c ferez le 
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{yrop qui regardera auecle* autres. 

TAintete de faire le fyrcp d’aùftifhe» 

•/ . Ch A P. XXY. 

P Renez demie liutc d’abfynthc, 
Romaiojqui eft le rioftre, lequel 
a la feuillc'pe'tite, & qu’on, cultiue 
en plufîeurs iardins de Ftance5&: eR 
moins amer & plus aftringçnr, èc 
paromatic , que découperez jcn pc* 
•tirs morceapx : prenez auffi 3 drag- 
rHresdenardîndic, qu’inciferez de 
.mefme. Voqs prendrez auffideuîc 
.onces de rofek rouges, faites le tout, 
enfcmbleinful^r rcfpace de'24. heu¬ 
res chandemet dansdeuxliures de 
bon vin blanc vieil, Sc autant de fuc 
,de coins clarifié au coin de la chemi¬ 
née : au bout dudit temps faites les 
tbouiUir,.;& que la decoéfion coulec> 
*ex;primee,ê£ clarifiée,teuiçneà deux 
liures, auec lefquelles on cuira aut^ 
de fuccr^, Sc fera faiét le ly rop. 
Maniéré de faite le fytsp d'armiff» 
Ch A P. XXVI. 

T)Renez racines d’eringiumVc’eft 
adiré chardon à cent te fies , 4 
î Hyfibpe , Armoife 
d'V 
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chacune deux poignées, 

Herbe à chat, en LatinNepeta^ 
Polytric, Adianthosi, Marrub'e 
blanc, de chacunevne poignée, 
Scmêces de Rue, de Nielle,en latin 
de chacune deîmîe once. 
Aucedeuxliuresde fuccre fera fait 
le fÿrop de telle manière. ' ■ 

On laüe & nettoyé les racines 
d’Eringium, & couppe-on leurs le- 
ftes ou fommitez que l’ôiette, apres, 
on les concafTe dans le mortier-dse 
marbre auec le pilon-de bbis pour 
en ofter la corde qui eft dedans que 
fon iette auffi. De ces racineà ainfî 
préparées, bn enpefe quatre onces 
quei*onconcaffè encores dans ledits 
mortierj puis on Icsfait cuire dans 
cinq liures d’eau : quelque temps 
apres on y adioufte rarmoifèjFhy- 
iope, l’herbe à chat, le matrubey&: 
les femenccs concaffeesji^ en fin 
ony met l’adianthos & politric, que 
ladite decoétion reuienne à deux 
liures, coulees, ex:primeeS’i&: cla¬ 
rifiées, &C auec autantMe fuccre fe- 
îez ieiyrop, . T"T' ;r.r"'' 
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DES S Ÿ R O P S 

MI EL LE Z. 

KMAtiun défaire le miel efcumê. 

G HA P. icxxvii. 

P Renez la quantit é de bon miel 
que préparerez &: clarifierez, 

( comme a efte' enfeigné au 
premier thapitre du premier trài- 
ô:é ) que mettrez cuire fur le four¬ 
neau daris la, baffine iufques à ce 
quil ait acquis la confiftance de 
miel r, ce que cognoiftrez en met¬ 
tant vn peu auec refpatuk fur vne 
affiettc,&; le lai fiant r e froidir : eftan t ^ 
ainfi le retirerez du feu , & l’efcu- 
merez. Eftant refeoidy fera ferré 
auec les autres firops. 

’Matiiere 3 e fttrelem'tel rofdl. 
Chap. XXVIIL 

L Edit miel rofat ie fait de plu- 
fieurs façons, mais celles que ie 
d vj 
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vay defcrireme femblent les mciî- . 

leures & plus faciles à faire. 

La'premierc, c’eft qu’on fait trois 
infufîons ( comme on fait des fy- 
rops) d’vneliure de fleurs de rofes 
rouges efpanpüyes recenies dans 
quatre Hures d’eau commune cha¬ 
que infufion refpace de douze heu- ^ 
rcs. AUec la dernicre infuflon cou¬ 
lée & exprimée, on met cuire au.» 
tarît de bon miel efcumé ou bon 
miel C0raniun3,& font cuits eti con- 
lîftcnce de fyrop que l’on efcunie¬ 
ra 'a la fin de la cuiflbn ou hots _ 
du feu» 

La fécondé maniéré efl qu’on fart 
îefdiétes trois infuflbns auec moi¬ 
tié de fleurs de rofes rouges, & au¬ 
tant de fleurs de rofes pafles récen¬ 
tes meflecs enfemble a la quantité 
d’vne Hure de tous deux ,, dans qua¬ 
tre Hures d’eau commune, comme 
dit eft. A a ec la dernier e infufîon 
coulée & exprimée on fait cuire au* 
tant d’vndcfditjmiels, éc cftfaiét 
ledit mieL - - - - 
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TdAnUte de faire le miel violât, 

C h AP. XXIX. 

L e miel violât iè fait comme le 
mîeirofat, faifantainfi: 

Vous ferez trois'infuhoflsd'vne 
liure de fleurs de violettes-tecentes 
entières, fçauoir eft defdides fleurs 
& de la partie herbue qui les enut- 
ronne, dans quatre liures d’eau cô- 
mune. Auecla troifiefine & derniè¬ 
re infufîon coulee & exprimée, on 
fait cuire autant de miel efcümé, pu 
debonmielcommun,& eftfaiâ: 1er 
did miel violât, lequelcfcuméefl 
ferréauec les autres^ 

Mamere de faire le miel metcumï. 
Ch A P. X:^X. 

B Rehez quantité de fucde mer¬ 
curiale, tiré commeàefté en- 
feigné au ch.4. du preraietTraidé, 
lequel ayant fait prendre-vn bouilio 
on fera rafleoir fefpàee de 24 heu¬ 
res ou dauâtage, puis le coulerez en 
enclinant le vâifleau,ou paflerez par 
vn gros linge. Vouspelerez la cou- 
leure,& auec autant de bon niielco- 
boüilUr d^s la ba^ - 
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ne for le fourneau, iufques à ce que 
le tout foit reduiâ: en xonfifiance . 
defyrop jlequel efcumçSctefroidy 
eft gardé au befoin. - 

Ou prenez foc de Mercuriale rc* 
centement tiré, 6c bon miel com¬ 
mun, de chacun portions efgalles, 
que mettrez, enfembie prendre vn_ 
boüiilon dans la baffine , puis les 
pa,frerez par vn gros linge, en apres 
les remettrez dans ladiéle baffine 
(qui aurae.fté lauée 8c-nettoyée,} 
& foraeuit en confiftance de fyrqp. 

D ES C ON S ER V E S. 
Tddnkrc de faire la eonférue di yioîettes. 

- Ghap. XXXI. , ' 

P Renez demy liure de violettes 
n'ipndeesde leur partie herbue, 
c’efl: à;;diredesiieurs:feulenicnt>pi- 
lez les dans le mortier de marbre 
auec Je pilon de bois, iufques à ce 
qu’elles foient reduiétes en pafte 
douqe p de forte que la maniant on 
m’y fente aucune inégalité , puis 
apresr.vous y me.flerez peu à peu 
vne liure de, foccre ou bons caflqns 
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, 3 aijs:eii pQuldre ou Hecbupczen pe¬ 
tits iTiorçeaux, les pilât & incorpo¬ 
rât aueclefdites violettes. Cela eftât 
faiâr^fera iaconferuefaide laquelle 
mettrez dâs v.n p;ot de terre verniffe 
pu de gretSjle couutant'j d vn papier 
^non pertuisé, & rexpofant au foleil 
.refpace 4 e tfete pu quarâte iours^la 
re;nuât dçuxqu trpisifois la feprn'ai- 
ne auec refpatule’, afin que la chaf 
leur dulôieil l"a cuife de tous coftczV 

Mtimen de^irelajconfexae àenfèsl 

fy :- i _ 3 ÇH'A.p.;^'x^x rr./ , I 

P Renez demie liure ou vne liuré 
de fleurs dç/ rôles rouges, non 
efpaqoüyes-,ies,ougies:coupç2^aufc 
le çîfeau', ( qui eft .vnepartiejaune 
quieftaubas de la fleur )îes pilerez 
dans le,mortier de marbre auec le 
pilon de bois de la façon comme 
i’ay dit des yiDlettes,,y adiouftant 
le double de fuccre, faifant coriime 
a efté monftté parlant de la confe^^ 
we de violettes. - ~ ^ 
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TdAtiiete âef^uÏTe U.confauedtJim^ 
^ \ OH bUnc cteau. 

, Chapitre XXXHI. 

P Renez demie liure de fleurs 
blanches de nénuphar on blaw 
d’eau récentes ,, que pilerez darss 
le mortier ' de marbre comme les 
fleurs de Violettes & de rb/eSjy âd- 
iouftant le double dc^ bèn fuccrè, 
l’expofanc au Soleil paf apres côm- 
Hie dit eft. . ' ‘‘ 

Mmiere de faire U.conferué de fadafne, 
G H À P. X X X-1V. - : 

O N prend feulement le iaune 
de'la fleur du pafdane , &-ie 
pile on dans ledit mortier, y ad- 
iouftant le double de fuccre, com. 
me à cftémbnflré. 

Maniéré- de faire les eonferues ia-ÿean 
debomroche'yde bu^ejfcydetma-^^- 
rm» de heteme. ■ ' > 

G H A P. XXX V. 


L Efdides eonferues fepréparent 
de la raefrae forte que les pre¬ 
cedentes.- ' 
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TROISIESME TRAIGTE' 

DES ELECTVAIRES. 

Uamere de^aytei^ Ek^uaire km- 
tif ^mr les rkhesi 

ChA'PIT*R^ î. 

B Renez polipode de cHefne 
conca{ré,troiscnces : Graine 
de fenouil: verd J demie on- 
cef Betoiac j Âgrimoine, 
AdiantJios , Politric, 
Sçplopendre* de chacun deux 
poignées. ' 

Èueillcs d.e £ené mondées deux 
onces..r 

Graine d’anîsjveri demie once. 
Poulpes de caffe. 

Poulpes de tamarinds, 

I>e prunes ou de pruneaux de 
chacune hx onces. 

Séné en poudre auec fon anis 
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4 onces & demie. 

Vne liure de fuçcre.Sera faid Te- 
leduaire dfe'telîè fàçoh. 

Vous ferez cuirelefdiésiiraples-net. 
toy^ 6c laüez dan^ fuffifante quan¬ 
tité d^’èaüjfçanoir eft Memiereineiit 
le polipode mondéJÉec la graine 
-d.efenouil réfpaé^^lxn bpn qntït 
d’heurcj où dauanragé^ puis la,be--' 
toine 6è agrimoine,en fin adidu- 
fterez.àuecslc polittic, l'adianthos, 
6c la fcoiopendre. 

Prenez vhe liure d*icellé deço- 
dioitcoulée,dans laquelle fece^fn- 
-fiifetPelpace de. heures lefdiâres 
deux ûneçade.fené mdhd|é>6c la de¬ 
mie oncedeg^aine d anis iou fenoil ^ 
::;Verr, deua'nt la finSuquel.têji|^ŸOUS 
tirerez ôc préparerez chacun^ part 
; les pouipes xle cafTe^. tamarinds 6c 
prunes, commeilaewenfeigné au 
,Z2.:chap.'idù premier.traiété. ' 
Notez qu’apres que vous aurez 
tiré la poulpe de eaflè, les excremés 
d’icelle qui n’ont peu pafler feront 
mis tremper aueedédit fené. 

■ . Cela iaiét vous fêrçzprendre VU, 
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bo.uiiian à ladite infufion de-fené, 
la',piflerez & eijprimercz par Tcfta- 
ipine, auec lac^éire expreffion fe- 
jEçz cuire v'oftrc.iiu. dç £u,çc^ da^s 
ja baffine en la coiififtance deckre^ 
:au ehap. 17. du premier, traité. ^ 

.J. Ge '%EQJ|, eû^t îarh^ eîl verXc 
dans vmgarw imlfiger d’côain , ou 
dan%^«f.pfat; GU. y^ifit.au 4 ,e^;^erté 
vefniffé, & danxk4ite<biuffin!^t«^ 
4ui:f6ja:%i]rç.;mifes;kÇdipes-.paJ^l^ 
i^ftt^aïindf ^ de prunes, &!auec 
4 §ttiftprpf€à/ôf«|ilen inefle^epfénv 
ble, Sc apres ouym'çfle:ap0_aaçc 

.iierse .d|i 4 %.- 

demy tefRidÿ.flM’ iefditps^ouipex 
-q^ m gfis'f#rbien auec, puis 

^ù:jy>éfpâ^piReik #r;<^erpartjç: 4 » 

feîîé, çarpG,i^|'dre aueçIpU^rrfdtil, 
- -SfO miu.e Ua ffté monli t, è;^ çKap. 
dudit 'prcmier traiâé , que l’op- 
n>pflçta fort bien a'ue.cledit biftor- 
tier, ayeclefdites poulpes & fyrop, 
p;uis:pn Y yerfera Tautre partie de 

(yrop-,apres l’atitre pattiÇjde 
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poudre, & en fin le refte du fyrop 
^ & fené delà iaço^ fofdidsj les re- 
inuanta & meflantbien le tout auee 
lediï^irtoïTier ; le tout ainfi%ieà 
meflé & incorporé eft l'eleniiuaire 
faiâ que l’on mettra dans vn pot 
propre refroidir çou^rt dVn pa¬ 
pier pertuîsé. ; fîftan^e&oidy fera 
couuert d’vn papier doüblei& gar¬ 
dé comnieles fyrops. - ' 

Si erifaffant ledit elcéïuâirclefy- 
rop fê venoit à refroidir, le faudra 
rerhauïféf fur le fourneau, puiÿ^ en 
vféreemmeditéfL ■ ■ 

, Note z qu’il ne faut tnéfler iâ tüais 
- lespolldfès àaeélelyrbp boüillànr, 

■ eài; ellès'ie-'brufléfoîen^ mais va 
peu-rèfrOTdy^ ;* Vi ’ 

le n’àÿdéfcrît quVnemefirie fa¬ 
çon de faire le fyro|l ,qui fe ruifa 
4uiîi pôurles quatre lüîuans car il 
eft treibon , comme yoûspouuez 
iuger. . ; . 

'Maniéré âe fsre l'EleSHaire îeniùf pour 
les panures. Ch A P. II. 

P Renez vne liure de la decoéfciô 
coulee des Amples fufdits pou • 
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rinfufion du fciié 5c anis , comuxe 
-jditeft.- - • 

Séné mondé deux onces. . . 
GEaine d’anis où fenouil verd de-, 
mie once. 

Foùlpe dé prudes, de. Tamarinds 
de chacune neuf onces, : 

Séné, en- poivre auec fon anis qua2 
tre onces èc demie. . ' 

Succré vne liure. Sera l’EIeéluai^ 
re faiâ:en telle manière. 

La maniéré de faire ledit Elc&a* 
airèiglf fe.rablahki à la precedente. 
Or il n’y entre point de caflè,eftant 
cherg, mais aum i'y ay augmenté la 
dpfe des, poulpes de tamarinds Sc 
pruneaux, Si de fortunc^ous aùcz 
ierréles cxcremës de quelque caflc 
. que vous aûre.® tiré âuparauant, 5c 
quinefoientffafteZj vous les pour^ 
rez faire infufer l’efpace dudit teps 
de heures auec ledit fené. 

Mdniere de faire le Catholicon. 

Ch AP. III. 

P Renez >Q onces de la decoétio 
de (ufdiéfs fimples eoulce pour 
l’infufion du fené 5c ani's corn- 
médit cft. 
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Senfr moAdé,' déûxonces. : >Il viti•'! 
Gçaitie de fenouil verd derayorice^, 
PonlpcdeÆafTefcjuafre onces; 
Poulpes de tamarinds &de prunes 
de diacunefix onces. ' ' ' 

Séné ien: pouldre aaiec^ lôn -anis,J 
deux onces deux dragnses.' 
Rheubarbeen pouldr^deuxonnes.- 
Succre|vne linre ôc dèmîe. Soicîfaic 
rEkâuâire. ■ : ' r ' 

t)n mettra premicrem'eni-infafec 
lejfèné Scranis comme dit eft. ^ ro -t-l 
>,Iia rbeubarbe mife en poaldï^ 
comme îl aefté enfèigfté'-^aO'cfeap^ 
aj. du premier traité, Sc au eckeMe 
eâ mis dans le mortier le fenô &/ 
anis- en pquldre , Sc toute ladite 
pbuldre, eft: nrife à pârt./-5 -"3- 
:u2Lcs ipoulpes'dès talïïârifid'a^ ptù- 
nes v&'icafle préparées font inifèjs 
auffi chacune à part le fyrbp faî^ 
de ladiâe.infufion de ïené àuec le 
fuccredanslabaffihe, èft verfêdans 
vn vaiffeau propre^ S^^apres dans 
ladi(5te balîine hors> dü feu 
mellees enfemble les ’ poulpes ' 
tamarindsf pruries, eafle ; apres 
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on yverfê conlecutîuemenr (com¬ 
me plnfieurs farts a etté enfeigné cy 
dèffus ) le {ÿrop & pouldre, les in¬ 
corporant bien .enfèmble,& fera le 
Catholicon faiâ::, qae fon ferrera 
refroidy auec lesàutres ÉleâruaircSé 

'Mdmere di le DU^rüms fm^îe 
^ çoétfosé, . : 

Ghap. IV. 

Renez vné lîurie de ladite de?-! 
jL coâioni coulée defdits fîmplés.' 
pour rinfufîon du fené^ 

Séné raoticld, deux oiices. 

Graine d’anis verd demie once.' 
'Pàulpe de prunes demie liure. 
Pottlpede tàmarinds quatre onçesr 
‘Rofes rouges V fïois dragmes. 

Sucere, vne liure. Sera'faiét l’EIe- 

â:uaite. 

Ledit Eléduairc fc fait comme 
les precèdens, ôc ëÉ appellé Dia- 

prunis îimplc:^ J 

Q^e fi vous le voulez faire com¬ 
posé comme" il fe fait ordinaire- 
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ment% le ferez ainûauec ledit ele- 
â:uaire diaprunis fiiT^pJe fait, & en- 
cores chaud, (ou s’Un’eftchaud le 
faut vn peu chauffer fur le four¬ 
neau, ( y incorporant neuf dragmes 
de bonne feammonee mifè en pou¬ 
dre, corne a eftê enfeignéau chap. 
aé.du premier traidé, & l’incorpo¬ 
rer auec ledit eleduaife, l’efparpil- 
knt parmy, ôc la méfiant tres-bicn 
auec ledit biftortiér- Ledit elc- 
étualre ain fi faidt s'appelle diapru-" 
nis composé , lequel refroidy eft 
ferre' dans vn pot propre prés les 
autres. ' 

Notez que ie ne vous deferits 


point icy de Catholicôn pour dif- 
foudre dans les clyfteres, car au lieu 
d’iceîuy vous pourrez vfer des pre- 
cedfens cleâiuaires, & fera bien le 
mieux. 

"EleBmite att lieu de U ConfeB’mHtl* 
mek. plfis agreahlet & 

: igèant plus doucenttnt. 

C H À P i T é. E V. 

P Renez i. liu. de ladite déco Aion 
pour rinfufion du fené ôc anis. 

Deux 
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Deux onces de feue mondé. 

Demie once de graine d’anis du fe- 
■ fiouil verd, ' ' 

Poulpes de çafle , De tamarînds,' 
De prunes de chacüné 4'onces. 
Sene en poüldre âuec fon corrêdif 
deux onces & demie. 

Rheubatbe en poudre,demie onte. 
Agaric troçhifqué mis aaffi enpou* 
drt, vne once. 

Sucerc, vhe liure. 

Scammoticé'neuf dragmes,’ ; ^ • 
Ferezaiiifiicleéluaifei 
Lefené Sranis feront infufez dans 
lâdiùe decoétion enfembicauec les 
excremens de' la- poulpe de cafle 
pouf puis faire îefyrop. - ’ 

La rheubarbe &: crochifquès d’a^ ' 
garic mis en-poüldfécbacünàpart 
Hans lé mdrHêr i ( comme a efèe dic 
au aé’.dü premier tcaidé,) 

puismedez enfembje auec ledit fe« 
né en poudre, font ferrez dans va 
papier àpart.. - ’ " ' 

' ^afcammdneé aüÏÏî biett triife éA 
popdeedaiis le“mortier cdmmeil a 
eïte ènféigné, fera fefreé auffi à part 
c 
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'.^ansvn, autre papier. , ; ' i 

- .Cela fai(ît: les poulpes. de;tama^ 
rinds & de prunes reronc tnedees 
da.nfr'la baffiaeauec le biftortier, & 
puis la;c.âffe, confeGüciuement le fe- 
ïo.nt auccle fyrop &ia tpoudre : le 
tout eftâtbieflnwEfiéony efparpille 
deflùs &.pai:my la .fcammonea, lâr 
quelle oh y incorporera cftant en- 
cores chaud ou réchauffé, cotnrne 
a efté enfeigné parlant du oiaptunis - 
composé , & fera lediç Eledtûaire 
faiét, que rop ferrera, auec lés au- 

"MÀnitre dt fme îeUBttÀm de datUit 
ou pU^hœnîcon, Chap. VL; . 

P Rehez ffx hnccs de poulpes de 
. dattes, : ' , 

peuxoncesde turbith 
Quelque nombre d’amandes dqu-; 

ces pelecSi comme i8 ou 20.' ; , 
Zingébre ratifié auec le-cou^au. 
Macis;, 

Semences d’anis, :ç., 

pe fcnchlide ehrjcl deux dragrrrês/ 

, Scammonee fîx dr igmeSi 
Àuec 10 oHces de miel efemmé def 
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critau 17.chap. dupremieïtraiété. 
Ferez l’eleâiuaiTe. '' 

La poul|^c de dattes préparées 
commea efté enfeigné au chap. zi 
du 'premier traité & ferré à part. 
Vous fereè apres la poudre com¬ 
me enfuit. 

Premièrement mettrezle turbith 
dans le mortier, le gingembre &ies 
amandes (poutempefeher leur ex¬ 
halation , ) & les pilerez enfembîe, 
eftant deray püluerifez y adioufte- 
rez le macis, l’anis , & le fenoü. Le 
tout mis en poudre fera pallé par le 
tamis de crin couuert de la façon 
deferite au chapitre 13. du premier 
trai^éparlant du fené. Ayant tiré 
trois onces de pouldre elle fera mi- 
féà part dans vn papier. 

1-a fçammonee feraaulfimi^en 
pouldre comme a eftéenfeigné, &: 
ferree aufh à part. 

Cela fai<Æ on met la poulpe de 
dattes dans U baffine, laquelle auec 
le‘bifl:orticr on remue & define- 
ne quelque peu de temps , aucc 
laquelle on y ad'inufte là tierce 
e ij ^ 
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F artie du miel éfcutné chaud que 
on mefleauec ladite poulpe, apres 
on y erparpille &: mefle la tierce 
partie de ladite po,uldi:c,puis l’autre 
partie du miel,apres l’autre partie 
de la pouldre,en fin le reftej du m-el 
&: le refte de la poudre delà mefme, 
façon qu’il a cfté déclaré -^ux ele- 
âuaires cy deuanr. 

Leroutçftant hien incorporé 
encofes chaud on y meilela (carti- 
monée en poudre , corne nous auos 
dit cy deuanr, &eftant bien incor¬ 
poré, ledit cîeéiuaire eft fair,lequei 
ïefroidyeft ferré comme les autres, 
-Mjnme de faite U Beuedt&e laxatwe^ 
Chap. vil 

P , Renez Turbith , 

Hermodattes ratifiées de cha-^ 
- ^cune fîx dragmes. 
iSou zo amandes douces pelees, 
Rolêsrouges, tr^isdragmes. 
gingembre ratifié. 

Macis, de chacun vnedragme. 
Semences de Milium folis , de 
Saxifrage, d’Anis, d’Açhe, de , 
chacune deux dragmés. 
Scammonee cinqdragmes. 
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Miel efcum'é<juinze onces. ^ 

EÆ fai 2 l r,Eîeduaire. 

Notez qu’en ce chapitre & au pre- 
cedêt fautmettre vn petit bon poix 
dermedicamens que l’on doit met ^ 
tre en poudre(horftnis duiCammo- 
nee qui doit eftrc pesé cÔme il faut) 
parce qu’o ne les triture 8c pafle par 
4 e .tamis de crin entièrement; mai^ 
ayatcu la dofede poudre qu’on de- 
fire, on ferre !s refte pour vne autre 
foisjoulesfait on fcruir félon l’aduis 
du Mcdecinàquelque autre remede. 

On met premièrement dans le 
rnortier le turbitîi,gin|;embre, her- 
ni6da41:cs(defquelles on aura ratif- 
sé auec vn coufteau la pOuffierc ©ù 
terre qui eft à l’entour) 8c les aman¬ 
des eftant derny puluerifees, ony 
adiûufte lés fcroences, en fin le Ma¬ 
cis & les rofes rouges feichcs. Le 
tout efiant puluerisé eft paffé par le 
tamis de crin couucrt, & en ayant 
tiré trois onces de pouîdre feront 
^mifesdansvn papier k partjlafça- 
inoneeauffi mifeen pouldre eft fer-' 
reeàpart. 

e iii 
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Cela fai^ on met la troifiefmc 
.partie du miel efcumé chaud dar^ 
la bâffine auec latiercé partie delà-,' 
diâ:e-pouldré efparpillee deflus 6c 
parmy que l’on rriefle Sc incorpore 
bien enfemble, puis on remet les 
autres parties du miel & pouldrcs 
félon l’ordre ejué i’ay enfeignéaux 
Eleâuaires (ufdirsj, les incorporant 
bien enfenrbie auec iç biftorder. 
En fin l*Ele6kuairc efiant encore 
e^ud ou rechaufie on y. méfiera 
fc-ainmonee corne a efté did.Eftant 
bien, incorporée l’ÉIeél^Uaire, eft 
faiiSi , que l’on ferre comme les pre?- 
cedens. ^ 

Tablettes de Mechoxcam t qm equiualenè 
ceSesde Diacarthami* 

C H A P. VIIÏ, 
ne2f. Me.choa ca nr, 
Hermodattes ratjlleesa^ 
Turbith, de chacun deux, dragmes^ 
Rofes roiiges, vne dragme. 
gingembre ratifié, demie dragme, 
Scammonee deux dragmes. 

Auec demie liure de fuccrc difibult 
^ cuit en eau commune, ferez ks 
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tablettes par loz-anges 'dtipoids de 
demie once chacune. , 

Le ëaeçhoaçam Goncaffé da:ns le 
mortier on y adioufte le turbithi 
les hermodattes, ôc le gingembre 
ratifléjtrôis oü quatre amâdës dou- 
cespelees pour cmpefcher leur ex- , 
halation : en fia. ony iertelesfolès 
rouges feches. Le tour puîuêrisé ëft 
paflé parlé tamis, & en ayant tiré 
fêpctlragmes de pèuldre, fonr fer- 
rees dans vn papierh paît. 

- La fcamtndnee eft aülirmifeen 
pouldre à part, auec; laquelle ptÿ- 
uerifee , & eftant eoçore dans lé 
mortier dn- y meflé léfdidés/fept 
dragmes de pouldre, de forte què 
le total d’icelle contient .neuf dràg- 
mes^, que l’on met dans vn papier.. 
Ladite pouldre eftânt ainfî prépa¬ 
rée ^ on cuit le fucerea-üec quatre 
onces ddau dans le poefloh de cui-* 
ure rouge, en la confiftécc defîgnee 
au chap.1-5. du premier Traidè. E-- 
âant cuit eft tiré hors du feu, 8c te^ 
mue fort auecrefpatule pour petit’ 
àpetitdc refroidità dcmy. Céqu’e—- 
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ilant oçy efparpilîe ladirepoudre^ 
& ôn Tincorpore bien derç/p'atuje 
auec ledit fuccrc cuir : de forjEe qü’-e- 
j&a iFs'en faiâ: vne pâlie de bofitie 
copfiftance, y ayant rama0é&; tari 
ti fsé ce qui adhérera àd entour du¬ 
dit poêüon , laquelle pâlie encore 
yn peu chaude on jette iùr, vn pa^» 
pier blanc qu’on aura. auparauant 
oinâ: 4’vn peu d’huile d’amande 
douee>ou d’huile commun,ou ftot-; 
té d’vne amande douce pelee auec. 
Je couftéau i de peur qu^elle n’àd-: 
here audit papiçr,&. auec le roidèau 
çiii^ de ladite huile ou-amande,o.n 
laJrappe pour reften dre ., le, fai fane 
par apres pafer plulieuis fois par 
deiîus pour l’applatir & applanir: 
puis auec vn couftéau oin6t on en 
coupera les tablettes d’vne demie 
once pieee: jefquelles tablettes puis 
apte s refroidies, fqnt.miles: das; vne 
boette de bois'ÿn papierblancdef- 
fus $c delTbjubs, & xnifes en lieu lèc, 
comme fur vn ais au cuiii de la che- 
miaép.Ccqui lera demeuré aukpa- 
pois dudit poefton , qui n’aura peu 
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eftrÉ incorporé auec kdiéle pafte, 
fera raclé auec ludidc'efpatule de 
fer, &*mis dans vn papier auec lef- 
diÂes tabîertes , &: fera aufli boit 
pour en vfer corame lefdiâres ta¬ 
blettes. 

DES TROCHISQVES. 

Mmiere dt/atrelês Trochlf^pte^d’à ànt 
Cn A ÎX, - 

F A VT rafperauec larafpc de fefe 
blanc deux onces dkgatîc b^anc 
& bon^^ ou la quâtiteque VoU-s*vôti- 
drez^que v,ous mettrez dansîctrior- 
tierde marbje, verfant à plufieuts 
fois füffifante quadtité de bonne 
eau de vie , le pilant & malaxant 
trelbienaùec le pilon de bôis:, '&lé 
reduifant en pàfl-e, de laquelle vous, 
formerez croebifes plats, ou'd’au- 
r € façon^que ferez fecber à rom- 
tarais renuerfé, mettant 

. ^ ■" Il " 
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vn papier par deflus de peur qu’iî*;.^ 
ne tombe de i’ordure deflus. Eftani: 
fecs Jes. faudra remettre de rechef:, 
en pouldredanaledjt mortier , 
comme la premiere^.foi5les malaxer^ 
auec ladite eau de viCj, &,en fÉré 
pafte, puis des trQchilques quel'on , 
fera fechcr fuïcledit tamis, ainfi-quul. 
a efté enfeigné. Ce que.ferez pour la 
troifîefrae puis les ferrerez da^ 
vn pot ou boette en. lieu propre 
pour s’en feruir au befoin.,;; , ■ 

Ôn peutauflîpréparerleidits tro- ' 
cbifcs auecvin blanc bien fubtiI'das^^ 
lequel aura infusé du zingembre 
^riflc & concaflé l’efpacede ^4 heu» 
res.daris yne pjüoli^ bien boiichee,, 
detellefaGono;. 

PrerieZr demie Ikifc de bon vin. 
blanc bien, fubtil, mettez y aueç. 
infufer trois dcagmes. de bon zin ^ 
geii3bre ratifléi.& concafléj, refpaco 
dé. 24;,^,hçutes . dans vne bputeille: 
bien.boucbee rd’vne partie d’icçluyt 
vin vous en . préparez les tro^..; 
chifès corne dit eft,rebouchant biea. 
l|diie bouteille»,pourej.j aprç§ iss:i, 



, chmtahk. . ïot ^ 
g-ceparet etiGOireé par; 4eux fois, de, 
mefoie fa^oft. / ; r > 

Iddhicre de prejdni UslTmhjf^^es.. 

dlWkndaV * ‘ ' 7 « • 

,._G. H',ÏV. P.*'~ -X^ 
etnierément fkdt mettre in 
Ju fer rêrpacci-îîë'4-ou^5*i'ouEs troiso 
dragmes de gomme tragacantàueG 
de l’eaa roTfr daiss 
ftàimbien eouuertiî eepeàdànt gxe-; 
nez ;piaui<pG dè' coloqaihteî purgiee 
de fesgrains,Jaquell«cmd'ecüupc-î 
ra enrme pet ts&raeÔa>s mbxcéauXjî 
auec-des afeaax, laqueiléon met- 7 - 
t-taen poudre dan:slembrtier,aÿaÊiîï 
premieremét om£t le fond du mor<*. 
.tkr :& le bout du pilon auee Huila 
rdïa^ Edantbienmifc eopouldrej 
exidormera T rotktfGS-auefclâdi#*- 
te gomme^tragaeant diffoute, qua 
l’on fera feieber Çiî-le camjs renuer": 
sé. Eftant {èicbezîderontderechcf 
thbi-en pouldre dans le.:mortier 
^out Wfcconde fois., & nedpi< 5 ts en 
ttoçbiC çsiVj lefquels feichez (etonc ; 
■%te.zjcommé diteft.^ ■ - 
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de fidreJtrqchïs ât tnyfrhe,. ! 
Chapitre XU 

P B, EHE Z canelle, , 

Semèilèe He nielle, ■ 

Aloes, 

Myrrhe de chàcu-tt ^le-üx dragmes, 
auec fuçid^; jcuë dèptJïé'p^Ti refîdçîü| 
ce, OU; dr’â-Enioifç ferorit fothKS 
trochilcjue?, r V ::i ^ - j' j; : 

vLefdiss: 'xnedkarmens lèconJCipufe^ ; 
ïieriÇez, 6£; ferrez ehaicun; a part- i'corï 
metujant- àJa can lie, ccai^itne a cûc 
-enfeigné-aa.chapit 39 dii pjremter 
traidé, ia.pafîànt pac.lediil taaiis 
de crin.:£n apres, on poluertfera la 
nielle^ mais au lieu de d ux, drsgrr 
inesv il cn faüt.mçttre .demie.oncf 
©ü dàuantage,par<e queft^nr mife 
çîi. pandreiLlà-faTidca açiffi paffêt 
pat ledit t amis de/erin. cdiiiiérr ir& 
en ayant etfdeux dragmes, : le cefte; ; 
fera fcrrc,a0« ietté ÿ catladite gi-aine 
ne coude pas beaudoûp< i i .M 
Emapres outnettra^en poudre la 
mirchiejieni fin l’aloes^ comàic 
en feigne au chap^ liP • du ■ •prémier 
jfuiidé ^ec ratoÈSpulue^c,, ed^ 
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eaGQfes dans le moi-cier,qti y me/Ie-; 
raaucc le pilon tous les autres me.-; 
dicamcns puluerifez. Eftaïit bien 
• meflezpny yerferadeffus ledit fuc* 
inalâxat letoutbien.enretnble pouE 
fo/rner les .çlpçhilqups pue l’on fe.-^ 
^aiiêcbetMQtnbcelürletàmisren- 

'aerjter^;i:;v r.. ^ ^ 

pE S y- l lL Y J-Ï S.^ 

'Mmieie àepre^am 

' ''arifeëibum-. ■' 

. C.H^.IN 

P Renez. ;a|Dès'-fix:'drêg-m€%, 
Maftic, Rofes rongeS;, de cha¬ 
cun deuX'^igmesî'Auée fyrop de 
rôles pafles bien malaxez fera for- 
mée^kîna.3ë* .... r. ; 

Prenez le maftic |*ayé .&:'b’o'n, Bc 
Icp dezÆn ^rjc% a nt.dbucera e ntay- 
anrprémieTemenit ntojuillcJe mor- 
tfet & |5il'oa-dYn.péir;deau roreioà 
gQinmune , Sc k:m8txcz à part., les- 
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rofcs rouges feront auffi : mifes ^vt 
pouldre, ôc mifes à part. : " 

Eh fin l’aloés auec lequel pulue— 
risé-, 6c eftant eneores dans le trior-; 
lier OH meflera le maftic & rofes. 
rouges en pouldre, auec lefquelles^ 
on Verfe ledit fyr-op dé r^éfes pallesV_ 
& on les malaxe tréftrien enfemblé,i 
puis on.en forme maffe que l’on met ' 
fechcr fur le papier àl’ombre l'eCpa- 
ce de dix ou d'OU 2 ei heures: apres on 
l’ènuelQpe d^ynepeauElachegraif- 
fèe d’huiîed’olif,- & dans, 

vn pot propre de fayance ou de;' 
ftain.pour a:e'n féruiraùE , 

M-inlerç de fitre (es pdùleiptirs lef~ . 

P Renez aloés deraiéioncc,. : 

. Rhedbâî^e^. 'S.:.(n o; 

Agaric rrochi^uè!j Séné ren; pbolî-’ 
' d re, de chaeun ckagm e Se -demïc> 
SeânioneedéurdraguiesSc àtmvP:ü 
Aucç qfic rQfeS:;pall€sieM:%i5 
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h. mafleV ; ^ 

Chaque medlcamenttfera misenî; 
poudre,. & njis àjparc. 

Premièrement ragaric trochiCi: 
qué, apres la rbeubarbe,puis les ro» 
fes rouges,en finialoeZy& apresla ^ 
ff âraonee, aueç laquelle on mt flera- 
bien les fu (dictes p,oUjdres& lefené.. 
Toutes lefdiétes poudres bien mef-. 
lees enfemble feront malaxées auec.. 
le fyrop de rofes pâlies& fera far.- 
mee la malTe, qui lèra accommodée 
■If ferree comme la precedente,: ;■ 

Maniéré de faire pilules à'iAgarK,.. 

CH A.P. XI IL 

■^Renez>lôez, Agaric trocbif-^.-; 
X que, de chacuntrois dragtnes,^/ 
Séné en pouldredeuxdragmcsi. 
Cotignac vne dragme , 

Scâmonee deux dragmes & demie,,..: 
Auec.fÿrop dfe rôles paflès fera fora 
mee la malTe,. 

Le fené eftant mU à par.t;, les- 
•cjrochifques d’agaric,; la fcammonee,. 

feront chacun puluerifez. 
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à parc, puis racflcz aueclefcné cïâs 
le mortier», eftans bien meflez feroc 
ferrez dansvn papier.Cela taidon ^ 
diffbudra ia chair de coins dans le 
mortier, y adiouftajit vn peu dudid 
lyrop de rofes pailcs : apres on y 
verfera toute ladite poudre, y ver^ , 
sac auffi aütât <lc fyrop qu’U randra 
.pour lesma!axer,&forracrlamaC[e - 
qui fera gardée comme les autres* 
Mxnïeu de faire les pilules des mU 
fttrgdfifi. Chap. -xv. 

F Renez theiîbarbe, aloes, agaric 
trochifquc de chacunjcrois drag- 
mesj aacç fyrop de rofes pâlies for- 
-^meziamalîc. X;esroedicamensmis 
en-pouldre chacun à part, feront 
meflez enfembie ^aûs le mortier 
au€G le prions puis malaxez auecle 
fyrop, dont fe fera la mafle qui fera 
accommodée & ferrée eommè 
àuecles autres. ■ - - 
Mdniere de faire pilules àe rheuhaibe-i * 

' Chapitre XVÎ. 

"Di' Renez rheubarbe ^i^ne once,^ 
cancllc , rcqüeliffe miles en 
pou dre,de c hacune demie dragroé^^ 
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aaec fyrop fera faide la 
,Auec:la rheubarbe mife çn poudre 
feront meflecs dans le iriôrtier la'ca- 
nelle Sc requeiiffepuîuerifees ensê- 
ble auparauant, auec vneamande, 
de auee tel firop'que le m'edecin ver¬ 
ra b5 eftre pour la faute du malade, 
ladide pouldre fera malaxee ySt la 
maffe ferreé conime les autres. ' 

~ ; i ': fHuks fomtliftrei, , 

, :: C H A Æ.; . X^y I. iv . ^ 

P Renez myrrhe, trois dragues. 
Encens majfle deux dragmes 
; &;demic.;/. - j..\.V 
Semence:d’Hioféhiame‘^-t-i .,i ^ : 1 
Opitira de chaeunr deux dragmes^^ 
Safran., : '.il. : ■ 

Caftorde cbacunerinquapte & qua. 
tie' grain’^ , 'c’eft à dire demie drag. ^ 
i'ne.,T&: dix -hui d ^cai n sd e cha eu n j 
AuecI: fyrop de: rofes ieiches. fera: 
forméeilamade. . : • ■ - . 

Lesimedicameni feront pulueri? - 
frz & tnfr chacun à part. ; > • - 

- Premièrementlencensmafle fe* 
r à mis en po U d r e, & pa fl e P ar 1 e cy- 
cotrinoy J mais notez qu’il en faut 
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mettre dauantagc que ladofe; cac 
ayant tiré la dofe, le relie eft ferré 
pour vnc autre fois^ 

Puis le fafran fera aufii mis en 
pouldre auec vne amande pelée 
auec le couteau , pour erapefcher 
fon exhalation. 

Apres la myrrhe. 

En-fin la fcmence d’hyofchiame 
5 cle caftor ferôt puloerifez enfem- 
ble , auec lefqucls puluèrifez on 
mefle.toütes les autres poudres t e-, 
fiatmeflees on les ferre dans- vapa^ 
picr.L’opiîj fera coupémenu & mis 
dans le mortier j Sc fera fondu auec 
le fy rop que Ton r ver fera peu à peù 
en le broyant : Eftant fondu on y 
mefkra lefdites jp,oudrcSi & ce qu’il 
conuiendra dudit fyrop, lesmala-' 
xant trcfbien en formerez maf- 
fe V laquelle fera accommodée & 
ferree comme les precedentes. 

Notez qu’il faut ferrer ladite 
malFe à part en vn lieu propre , 
'^on doit pefer foy-mefme la dofe 
qu’on ordonnera, parce que la paét-« 
auec les autres , quelqu’vh ps; 
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inaducrtcnce pourroit en prendtt 
pour autres pî|ules, qui (croit vn 
mauuais.qjui p'ro quo 9 car la mort 
indubitablement s’eaenluiuroit. 

Djs foudres T Ablettes dtBu Cordia¬ 

les & corrohorAtiues, 

G H AP. XV l IIi 

I E vous confeille (ayant mis eà 
poudre les medicamens (niuans 
pour faire l.érdjâ:es pouldtes !& ta¬ 
blettes y àc les paffitr "pluftoft par le 
tamis de crim couuett. que par celuy 
defoye ou taffetas, parce qu’elles 
en fpn,t pluftoft palTces, & ne don¬ 
nent tant dopebienoinél au fil qu’ils 
retiennent dauarage de leur vertu 
au contraire pour eftrepaflees par 
le tamis de taffetas, il faut qu’elles 
Ébient auparauant longuement trii. 
turces, & par la longue trituracioa 
il eftdmpoflîble qu’ils ne perdent 
beaucoup de leur force , encores 
■qu’on y mette auec des feraences 
autres medicamens' qui femblent; 
empefeher leur exhalation. Et il net 
faut obiedter qu’elles ne ferôt (i bel- 
|çs, & ne pafferont fi librement par 
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les veines du corps.Ierefpodspour 
le premier *qu’en la "medecine Ta 
bonréy efl plus requife que la beau- 
ié, 6e auffi quelles font fort belles, 
ôe melrnes que les tablettes qui en 
font fâidles à raifon ti’vhedragme 
fur deux onces de fuccre cuit,€n~^ 
confîllarice deuë font fort belles & 
agréables. Pour le fécond le ref- 
ponds que les quatre graines que 
î-on m ange apres le repas, & le fang . 
plein def breSjpafTe bien au trauers 
des plus petites veines du corps 
plus foneraifon lefdiâtes pouldres ; 
ainfî préparées. Quantàmoy iefti- - 
me plus vn bon bouillpnbiën affai- 
fontié, oû vnbonconfommé, vne' 
bonne ptifanne,ou autr e bon reme- 
deèonfocialà la nature du malade, 

6^ contraire à la maladie, comme le - 
vin,Iefuc de grenades aigres, le fuc 
de limons, degrozeiHes rouges, 6^ ' 
autres, que toutes ces poudres là ôc 
les tablettesfàides d’i celles. Toure- 
foisic vous en ay biê voulu deferire 
de trois fortes, lefquellcs contien¬ 
nent prefque la vertu de toutes les 
autres. 
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Poudre des tms fantam t delaqueBe on 
*»/#? au iieu de U psuldte dt&e. 
Dïarîh-iâ9»delljJ.bbé^ delà fouldre 
DUmoïgmtmn , ^ de TriafmMh- 

P ReaezSancauxbUnc, rouge,’ 
citrin: bjôisd’aLoé, de çhacua 
deux dragmes. 

Semeaces^d’ozeUle, d'endiûe,' 
pourpîct, chardon benift i 
Terre figlüc«,ou piuftoft terre de 
Blois y q^ui vaut autant, de chacun 
vne dragttie> ’ 

i)’iccux.mcdicamés fera fait*pdu^ 
dre comme s’enfuir. 

On découpé en petits efcîats o»^ 
bûchettes les fantaüX & boisd’â- 
doés que Ton met dans le mortiei:^ 
auec la mpic^lé des femençes pour 
. empefehet leur exhalation par leur 
vifcofité.que.battrczôc pilerez bien 
enfembie eftans à moidié pilex 
vous y.adioufterez le refte des £e- 
menccs que l’on pilera ènfemble, 
redüid en' pouldre, laquelle eft 
paffeepar-lc tamis de erincouuerty 
& cc qui D’aur|i peu palfer fera re- 
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luis dans lcdiét mortier, & repilé, 
puisrepafle par ledit tamis, eome 
nous auons dit autrefois, iufquçs à. 
ce qu’on aye dix dragmcs de pou¬ 
dre: le refte eft ferré & gardé en 
fuelque lieu pour quand on refera 
a pouldre vneautrefoisryremer- 
ire fi l’on veut, lefquellcs didesdix 
dragmes font tnifesen vn papier à 

f »art ;) apres on -meitra la terre figil,- 
ee,ou pluftoft la terre de Blois, qui 
cquipole àla vraye terre fîgillee(car 
celle qu’on nous apporte eft le plus 
lôuucnt^phiftiquee) en pouldre 
dans ledit mortier', aUec laquelle 
puluerifee on mefle les aptrespoul-. 
dres, le tout apres eft ferré dans vn 
verre double propre à cela, & bien 
couuert, mis en lieu tempeïépour 
le befoin. ' 

'Mdmae de faire la pouldre de Diamùrat 
de hqueUe m peut’vjer a» lie» des 
pouUres àiBes Diatnbrà^ ^rmaf- 
mm rofitum-t & des mchifqaes de 
G alita mofeata. 

C H À î>. X X. 

J)Renez bonne canellc. Macis, 



' charïtabie, i-ï-ÿ 

Santaux,blanc, rougejGitrin , 
-bois .d’aloés, , ' 

-, ïofès rouges , de chacun vue? 
dragme , Ambre gris, 

Muie, de chacun douze grains. 
Sera faidc la poudre ain-fi : . 

On mettra premièrement dans le 
mortier lés fantaux dubois d’alocz 
découpez :en petits efclats , pour 
plus aisément les.reduireenpoul- 
dre : La canelle, & le macis, lequel 
par fon oiu2:uofîté empefehera leur, 
exhalation. 

Notez que fi en triturant lefdidls 
bois il fc faiâ: quelque exhalation, 
lîonobftant ledit macis on iettera 
déffus quelques gouttes d’eau ro£è 
pouc ayder auec ledit macis à em- 
pefeher icu t exhalation.Eftans plus 
qu’à demy pilez ony adiouftera les - 
tofirs rouges feiches j ^ue l’on tritu¬ 
rera auec, puis on les paflera par le¬ 
dit tamis de crin éoDuert, comme: 
noos auons enfeigné, & en ayant 
tiré cinq dragnaes Ôc 4emie, ou fix 
4^^K®®s^ de pouldre pafiee, pn la 
mettra en vp papier blanc. 



120 V ^pothlq^uaîre 

Cela faiâ: on mettra l’ambirc gris 
& mufe dans le mortier d'e marbre, 
auec eauiron vne dragme de ladide 
pouldre, & onlespileSc bro^ea- 
sébleauec yri petit piloa de bois ou 
^ebroiwe. Eftantbien&broYé2 & 
meflez, on iette a«ec petit à pet it le 
refte de lapouldreles mcflant tres- 
bien ênfemble, afin gué lè tnufé & 
ambre gtisfe raefl-ent céUentéc àuée 
toute ladide poudre, qu’elle en re¬ 
tienne leur vertu & odeur î puis oii 
lu fficttra dans vn (emblable pot 
qût la ptecêdentè,la èOüurant tres- 
bien, & la rnettânt auprès d’icélleP'- 
MAnîittâe fértUfouàte DidtragacAiJf. ' 
■ Chapitre xyiU. ’ 

P Rénèz gotnmê tragacant , v 
gommé àirabicdeébâcunét^îsl 
' dtagines / ;;j;>i>up 

‘ "' Peines d’Irîs de FlorwiceV"” 
reqùeliffe , - ■ / 

Sérn'ences de'paubt blanc, ' 
de pdu^ier, - 

' d’üzeîtlé de cbâciine i. drag.^ 
De tous ceVrhedicainenf fera fâide 
la pouldré commei’enfüit. 

Ayant 


charitable. lat, 

k'jz'sxi ù.té les grains plus blancs 
éc plus nets de la gomme tragacanr, 
vous les mettrez .en poudre de telle 
maniéré. ^ . 

Il faut premièrement mettre dans 
le mortier de fer ou de bronze du 
charbon ardetrt, Scon efehauffera 
tellement le fond dudit mortier, 
que le charbon Scia cendre oflez on 
n’y pourra toucher de la main fans 
fe brufl.5r,8<: y faudra aufiî chauffer 
le bout du'pilon qu’il foitprefquc 
rouge.Ledit mortier & pilon eftans . 
efluyez d’vn linge net, vous met¬ 
trez lâdiâ:e gomme tragacant dans 
ledit mortier. Scie couurircz d’vn 
linge percé ..au milieu pour faire 
pafl'er le pilon, & pilerez Sebroye- 
rez ladite gomme, la réduifarit en 
pouldre, ipuis là Ludra pafler pair 
le cicotrinoy :-S)C ce qui n’aura peu 
paffer , le faudra remettre audit 
mortier pour derechef le repilér 6c 
mettre en pouldre, & paffer de la ^ 
mefme façon. 

Que ïi Pon void que ladite gora'^ 
me eft encore trop gluante j de for- 
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te qu’elle ne fepuiflebien pulusri- 
fer, ilfandra derechef tef^'hauffec; 
comme dit ^ le fond duHit mor¬ 
tier,6c bout dudit"pilo,& la remet¬ 
tre-dedans pour la puluerircr\& 
pnflèr de la maniéré ^uauon-s dit,: 
& en ayant le poids de deux drag- 
mcspalTees pat ledit cicotrinoydes. 
faudraderrerdans vn papier à part, 

& le refte fera mis en vn Heu pour 
vne autre accaSon.' 

. Lâgomme Ârabiq rerapulaerifee 
de lâ iuefnae façon pour en tireri 
dragcttcidepouldre jmr ledit cico- 
triooy, le refte jpftant gardé pour.-- 
y ne autre fois. 

Notez qu il faut' cbaufïèr lcdiâ 
mortier 6c pilon pour réduire en. 
pouldrc lefdiéfccs gommes Traga- 
§ant & Arabie, parce qu’elles font 
grandemét humides, ôc ne fe pour¬ 
ront pulüerifcr,fipar U chaleur du¬ 
dit mortier de pilon leur humidité 
n’eftoit exhalée. 

Notez auffi que l’on couurele 
mortier d’vnlinge troué par le mi¬ 
lieu pour faire palTer le pilon,parcç 
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qu’en les triturant principalemenc 
jUgomme tragacant^les grains fau¬ 
ter oient -hors çludit mortier quand 
on les pile. 

îîotéz finalem,ent qu’au iieu de 
deuxdragmes de chacune deidkes 
dragmes', il en faut mettre 3 drag- 
me? pour es tirer comme dir cft, 
car en les rritutant & pàflTant par le 
cicotriaoy il s’en exhale'yne partie. 

ï.,elditcs gommes eftant ainfî pul- 
uerifees & mifes àpatt, on mettra 
enfemble dans le mortier pour pi¬ 
ler la racine d’iris de Florence, la 
requeliffe feiche ratilTee, Concaffee, 
& decQupee en petits morceaux fur 
le tranchoir de bois aaec le cqujieau 
de cordonnier, &la rapidie des fc4 
mences que triturerel;, & eftant\à 
moitié mifès en-ppuldre,' y adiou- 
lierez le refte des femençesque puU 
ueriferez auec, puispaflerez le tout 
par iè tarais de crin Gouucrt , & ce 
qui n’aura^eu paflét fera remis d^s 
ledit mortier pour le puluerifer éc 
reparler corne a efté dit tant de fois 
iniques à ce que yp^en ayez tiré ype 
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once de pouldt'c. 

Cela, faiâ: on mettra ladite once 
de pouldre dansle raorâcrjôc aulS 
leldidss! pouldfes des gommes de 
Tragacant ôc Arabie, qne méfierez 
cnfemblc aiscc le pilon,puis les fer- 
i:ere;zdans le petit pot de verre co* 
me les furdiâTes pour s’en feruir a la 
volonté. 

Notez qu en cès füfdiéles poudres ^ 
ie n’y ay point fak entrer les perles, 
les fragmens précieux, & feuilles 
d*or, eftans chofes qui myreruetit 
'de rien. 

'Minière de faire Upouire de reqatUffe* 

- G H A P. X Ï X. 

P Àrce qu’en la Medecineoîi fe 
fert fouuent de la pouldre de 
requeliffe, c’eft pourquoy i*aÿ 
bien voulu iey deferire la maniéré 
delà faire. 

Prenez doneques deux onces,ou 
ce que vous voudrez de requeliffe 
feiche,que bettoyerez 8c ratifferez 
ttelbien, puis la découperez mena 
auec le couteau de cordonnier fur 
.Ic trcnchoir de bois j & la mettrez 
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ainfî ^ecoupee dans le inort}eÊ,^c- 
b'ronze ou de fer, & là pilerez & 
triturerez bien la pafTantpar le ta¬ 
mis de crin comme a efté, dit des 
autres. La pouldre ainfi padèe fera 
mife dans vn vailFeaü de verre fem- 
blable aux precedens,Sc ferrée près 
des autres ppuldres; ' ^ j 

- Manière de faire TaèJenes dsfSies j 
peùdks diBes Cerdidfs* 
Chapitre -Xk. 

O N diffoult par exemple deux ' 
dragmes defdiâcs pouldres 
' auec quatre onces de fuccre cuit, 
eomme a effe eufeigné au chap.Kî; 
du premier traijàè Jfairantainfi: , 
Ledit ruccre ayant efté difîpalc 
dans deux onces d’eau rofe, ou àu- 
tTc eaU'cordiale dans lepoëflon de 
Cüiure rouge & cuirai îadité déne 
confiftence, fèra tiré.bcrs dû feu, 8c 
les remuât bien auec i;;di>eerpatule 
de fer, i'ufqu’à ce qu’il foit prefque 
demy refroidy, Sc eftanten chaleur, 
médiocre (car fivousl^'&tiiezlefdi- 
tes pouldreSjledk fuecic fortant du 
feu^elelsfebruleroiêt) a lérsi! faudra. 



jelparpiller pai my ladite poudrCj ^ 
ja bien mtfler 6c incorporer auec 
ledit fuccre cuit, en failantcomme 
vnepafte querôn iettera fur vn pa¬ 
pier blanc ou marbre oin^ d’huife' 
’d’amandès douces, pu frotté d’vne 
àmandr peléed’vn couftcaudailant 
f onome il a dits enfeigr éau chap. 84. ' 
de.ee traiété^pariancxîe la manjere 
défaire les tablettes de Mechoaca , 
& les ayant coupées par petiteslb- 
ÿ^anges de deux, dragfnés^ :chacnne.j, 
feront naifes dans ÿaebüëfte^ lie®' 
fec auprès des autres. 

!>« csrfiBkns- d’hyBinihi.^ 
mes.& Tk^rJi^ue^ 

„ , Ch'à p i t-r e X XI. ■ 

^)Our les çonfections de hiaeîtr^ 
3^ the Sc d’AJKêrmes , vpus jeS, 
achepterèz des marchands.de Mpt"! 
pellieràa'flez b5 coalprc, & pour 1^ 
fberiaque vousrecouurerczde.cel^ 
îede Venife^ laquelle y e'ft.prepaieè 
ïolemneUement déliant les, priii^ 
dipauXde la'vilîe;, de la lùftice j dén. 
Idedécîns, ôc de tout Ie-pêupie,QU* 
ire qu’eUe eft à allez bon marebé»;, 
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^Maniéré dtfaire thuile rcjat 
demisfawns.. ^ 

ChA^P. Ï4 

A prermére. On prend les 
boutons recês de rofes rou¬ 
ges entiers,fç^uoirboat5 & 
^fleur,vneliu. quecôcaflercz 
dâs le mortier deînarBre auec pilonl 
de boisjpuîslesrmettrczdâs vneoru-. 
che de grets'ou de terre"Vernrffee, 
fat lefquels verferez^liures d’haiie 
dolif les méfiant enfemblèatrec fef- 
-patale de bois, &iès.:eouurant d’vn 
papier fimple, & làîfiantifif&fer vn - 
mois ou j.'aà {bleilj.pu au coin â'èlâ 
chemineefiës remuant pat fois auee:- 
iadite cfpatule.,puis on s’en fert iaif- 
fam tou fi'ou rsieidites rOfes-d e-daàsi 
ou au bout dudit temps on iette lé- 
tout.dans,la bailînç propre à cch, 
& le feit on vn peu chaufier J puis- 
' " ~ ■ f iiij 
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oh le coule & , exprime pat la rcile^ 
forte à la prefle entre deux péris ais 
©U plâtres d’eftain.Ledit huile cou- 
léjcxpriroé, ôc refroidy eft ferré dâs.'^ 
faroefnie cruche ou autre potprb-^ 
pre pour s’en feruir au befoin. 

La 2 . on prend demie liuredef- 
dîdtes fleurs de rofes rouges efpâ- 
coüycs reccnteSjSe autant de fleurs 
de rofes paftes auffi récentes, que. 
ïon contufe dâs le niortier de mar'f 
bre comme di<3: eft, & met-ôn dansV 
vnd cruche , verfant deffus quatfe: 
liures d’huile d’olif, les remuant en- 
femble auec refpatule , couurant 
ledit potd’vmpapier,ôé ayant mis 
«hàufîer fut lescêdres chaudesquel- 
que demie heure ou vne heure, les, 
mettrez apres au coin de la cheml- 
iiee, ou au foleil l’efpace deflx ou, 
fept iours, les-remuant pat fois auec 
l’efpatule de bois, au bout duquel 
temps on vetfera ladicfle infuflon 
dans la bafîine,& la fera-t’on boüil- 
lir vn ou deux bouillons : apres on 
la coule par la toile forte, & expri-! 
mcparlaprefle. 


SâYuÆe,- îtp 

' Cependant que cela fe fait oîi re- 
niet autant d’autres fleurs de rofes 
-rouges & pafles recentesdaBs ladi¬ 
te cru dre contufecs, &;;onyv£rre 
fleffus ladite Huile eoulce expri-^ 
nree, lanrctiiâtdkr-leSiCendtes chau¬ 
des, & puis au foie il, ou au; coin 
delà.chcœincelediîefpacerdetëps: 
apres oü la venfedans la baflîne ti 
faifantboüiEir vn bcüilio bu deux, • 
& la coulant & expcincaiirpar la 
prefle coinmcaeftéenfcigné; 

Et cependant oiî remet pour la* 
îïoifiertne foisautât defditesfleurs ’ 
dans ladite etuebe;, faifant comme 
deflus. Cette derniere infuflbntfl: 
niilè dansla baffinei<)ndan5.1c pÇit 
double/ peut büüi)lir,afin que prçf. 
qüetoute-rhumidité fe diilpe, cê 
que cognoift£€Z/..par ksfigoes def- 
crits au chap.- & 35.'dii.premiër 
rraidé. Gela cflam on pafle & ex¬ 
prime le tout^par la toile,forterà ta 
prelfcySc l’huilecoultevexprimée & 
refroidie cftXerréc auec les autres,- 

La îioiHefrne faç.on'fe faid par 
tr^s infufions comme h, preceden-, 
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te, mais on n’y mec que IcsAcn^-^-iy. 
^ofes pafles, & non les rouges, raes- 
lâc vne liure d’icelles reecntcs coti<>-., 
îiifees'auec ^Jiu rcs'd’huile d’oliK. 

La (joatriefnie fe fait mettant en 
dufufion lefdkeîi foiêsrouges & pa- 
'%s entieresjceft à fçiuoklesfleu^ 
%leur pecpo; pu îioatoh, concall^ 
yfèesdanaie’moftièrdc marbre, fai- 
iant troisvinfufions auec le quadfui?.. 
^le d’hùile d’olif, com me diteft,- 

THaniere de ^re l'hude 


; C-H A rj-T R E IL,, ' 
Eiéit huile violât ne fe fàît.qh®^; 

, i-ïauec vne infufion a 'comme.,, 
i’huile rolat fait auec les boutons de, 
îofes rouges deferite au preçe#n£> 
ïhapitre.^ ' 

Notez..quç l’on met infufet la fieuf ;. 
auec la partie herbue qui l’cnuiroUr 
4ie, oftant feulement la queue, fça'- 
«pir eft.vne liured’içelles receiites , 
concafiees dans quatre ljures d’hui^ 
-fed’glifo ~ ~ ■ 
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Ménuie àey^iïe i'hmle àt nenu^hi».^ 
m bknt ^eau. 

; C h a^p. III. 

D ,N prend'vne liure fie fleut^^ 
blanches de nénuphar , deC- 
fjueües on fait deux infuGons^com.- 
m e ey deflus a^eftéen fe5 gn é. 
lŸldnkre de faire l’hu 'tk de camemiÏÏ'é» 

' <2: H A P.. -hV^ 

O N fard deniefmcfaçeii,deux-' 
infufibns<des Jomniirez ren^ 
dres de camomille^.c’cft-à fçaucrit ■ 
des fleurs reeentiiSs-auec deux doigS: 
au deflbuS d&. la «ge & fueilles 
€bncafl‘ees-‘dans le mortier,. au£e i@., 
quadruple d’Jhuiic d’oÉfl — ' 

Mamere Je faire î’hfle de /j#,-. , 

G H. A p.-''-V.-, 

Renez feulement .des.- Æcurs, 
blanches de lys oàanüeiaui:^.;. 
- quiefl: dedans , & faides deux in-, 
feifions comme defEis. 

Ijî^ïiere de fane l hutte de fnfj. peiîuss.- 
C.ha^’itre VL.* 

O N fait l’huile de mdie pçrtuis. 

de mefme que celle de camo- 
-milie, ptenant le^fommitez d\j.dki 
--- ^ 



millepertuis , Tçauoir cft les fleürsv 
recentes auec-deux doigts audef- 
fous de fes feuilles & tiges, quecô., 
eall'erez de infuferez, 

Mitniere de faite Iti huiles , 

dahfirtihe , foniic di ft>è 
de matiolcwe. 

Ghap. VII. 

Efdidfes huiles le ïbnr avides j 
Je^fdmmitez rccente^ defdiéles- 
Iierbes contulccs comme cy deffus," 
Plufieurs choififlent le petit al» 
fynthepotîtic, pource qu’il cft plus 
aftritigcnt que l’autre. 

La’maniéré de faire t’haile de 

Chap; VIÎI. 

*1^ Renez trois onces de m'aftis- 
JIT' que concaflerez,dan s le mor¬ 
tier, lequel mettrez dans labaffine" 
bouillir auec douze onces d’huile- 
, rofatjôc fix onces debon vi^r rouge,- 
iufques à la .conroropt;on prefquc ' 
du vin, puis la coulerez & expri¬ 
merez par la toile forte ^ £cla kxeçy 
rç? auec les autres,. 
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Mdntefe de faire Vhuile de cafrts. 
C-HAP. IX. ’ 

I "O Renez efcorces de racincsde- 
; JL câpres, vne once , 

Efcorce metoyennedetamarifcs, 

I Souciiet, Semences d’agnus caftiîsj. 

Gcterac, dechàcunde^x dxagmes,.. 

; Flieilles dé ruë-vne-dragmc , , 

Bon vin & bon vinaigre de chacun 
: deux onces i auec douze once#-. 

I d’huile dnîif.' ER faié^e l’huile ds; 

la maniéré qui enfuir. , . ; 

I Qn coupe en petits morceauxfe. 

I fouchctj 6c les piler t’on das Je mor- , 

I tier de bronze ou de fer, & eftant à . ~ 

detny piléjon y adicuftelesefcor-T 
ces de câpres 6c detàmarifc, 6c la 
femencc d’agnus caftus, 6c,fur la fia 
le ceterac 6c la rué,; Le tout eftaj^ 
bien pÜé-eft mis dans vne cruche,, 
verfant dedusle vin^ vinaigré, 6c 
" huile, les^ettant infufer au foldî 
I ï 5 -iours , ayant couuert le pot auec , 
t vn papier fimple, les remuant pat' 
foisâucc refpatule, puis on.verlèra 
ladiéfe infufîon dans labafline, la 
? idi àm bouillir iufquss à.ceque le 
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vin ôî-vinaigte (oient prerquecïai- 
fommeZjCe que Ton cognoijlra par 
1# marque dcfignee au chap. 32 ïclsï 
premier traidé; Cela faid on cou¬ 
lera & exprimera le tout par la tpir ; 
Ie'fofte,-'& i’builc coulée & èxpri-r 
méefera ferrie dansvn potpjopre. 
lÛÀnKïe de fâtre^ l'huile de CÆor .. 

C H'ÎA Pi 'X.-- 

Rênez caftor fec fubtilenaêt puL ÿ 
A; uerisè vne onocj eau de vie*,Gii;-r 
vin deux onces, douze onces d’huk 
Ic d’olif : mettez le tout bouillir dâs 
le vaifleau double iufques à la con- , 
séptiôdeîa ttoifierme partie d’içelfe 
eau do vie ou'vin j ou de la moidic.v 
■^ptez que le caftor.pour fa tenui¬ 
tés de fubftance r^€p.du^e point ioa^^ 
<^ue eodiûn. „ , ‘ 

•Ledithuiléainfî faid-ëftrefré dâsr. : 
vn pot propre bien bouché auec les 
autres. 

\7djiniere de fAtre l'hmle de vers» : 

ChAP.. XÏ. r 

P Renez demie,liure de vers dei 
terre, lefqucls.lauerezbicauec 
"Ciu prenaierement J puis, ^ec . 



^ chàntaMè^ ^ 'i||' 

feiancj & apres Les auoir bien lauez 
ies mettrez dans vn vaiffeau de ter¬ 
re verniflè, les. coourat d’autre vi» 
blanc,& y Éaifanitremper 12 Heurea 
au coin de la cherainée j afin q_aiî& 
voident leur limo .dont ils fenours» 
riiTent^apres vousietterez ledit via 
blanc, ôc/mettrez lefdits vers infu-^ 
fer feptou hui^iours au coin de la. 
cheminée oaau folwljauec vnelia* 
d’hoiled’€)fli^-& trois cuu^uatreon-? 
€es:de bqd^viirclairet, puisles ferez- 
bouillir doucement dans le vailTeau 
double, iufqucs à cequeleyîn fqit 
prefque du tout confomraé.Coulez 
'lanfufion,& l’exprimez pat vn lin¬ 
ge aucc les mainsiànsla.mettreà.la^ 
prelle,5^ vous aurez l’huil? que gare 
de^z dans vn pot en lieu prcp-reC, 
’M^nïex^.de, tirer l’haile d’Atpandcs, 
deucciiir anteres^ 

,, . . - .iCHjrp. XIL 

N prend vnequantitédamin* 
^^-/des doücesnon rances ni moe^ 
besfansles peler, que l’on broye& 
pile fort danslemoriier de marbre 
^e.bois, les r€duifan£> 
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c.ctnmeen pafte, que l’on ôiet dans- 
la toile forte & nette, ou toile de 
crin forte à la prefite entre deux pe¬ 
tits ajs,rexprimant doucement non 
à-coup. Ayant tiré ce qu’aurez peup¬ 
la refidenceoulernarc.eftinisdans 
vne poèfle fur feu médiocre,6c biea 
remu ee auec refpatüle de bois, i’ar- 
rousârd vnpcu d’eau(d:epeur qu’il 
ne februfle, ) laquelle çonforomee- 
nn remet auffi toit ledit marc chaud 
dans ladite toile àJa prcffe, & on en 
tire l’huile laquelle doit eftre raife- 
à^pârt pour les onguens & empla» 
(Ires oùlâ chaleur n’eft fufpe^fe. 

L-’huilc d’amandes ameresle lifei 
de la triefme façon.. 

E>ES OKGVENS. 

îfîuHÎere àe fïtre l* ouatent 

C H a" P. - XI II. - 
■^Renez poix naualeoumoire, 
-Jl; Bonne refine , Cire iaune, de^- 
chacune fix onces, 

^ Bonne huile d’olif vue liure Sç 
demie , . 

Ferez ainfi l’onguent. 

Oai découpé en morceaux la cire?. ? 



chantaUe, 

on cocafîe auflï en petits morceaux 
h^efine,poix. Si les met-on 
enièmbie fondre Hans fabafRnc dé¬ 
diez aufdits onguens& emplâftres. 
Letoiu eftaht fondu eft pâflépar'vn 
linge greffier net, & mis en vn pot 
de grets;ou Q’eftain,oü de terre vér- 
niüeeenjie-u tempéré. 

Marnere de faire Cèngaetft Aureum.. 
0HAP. XIII. 

P Renez huile dolif, 30 onces. 
Gire îaune, fîxonces,- 
Tefebentine claire, a ônce's.. 
Refîrie , Golophone ,'dè chacnne- 
vne once & demie. 

Encens, Maftic, de chaeü vne once. 
Safran vne dragmé. Sera faid l’on¬ 
guent dé telle façon. 
Premierement'on met rencemsj& 
maftic en pouldrc, & onlespaffie: 
chacun àpartparlecicütrinoy, les- 
mettant auffi àpart. 

Notez que fon metdauantage que 
la d i (St e dofe d’encen s & m à ftic, a fi n 
qu’apres auoir efté cicotrinée on; 
tropucla dofe. Le relteeft ferré. 
Puis on découpé la cire en moi> 
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çeaux, Sc auffi on concaflc la reGftê 
de colophone bien menu fur vn par- 
€herain outoilejou autrechofeaucè^ 
le pilon de fer, leiquehon met fùn- 
dïéaucc l’huile dans la'bàfliüe.Eftâs 
fondus on les tire hors du feu,& om 
y méfie aufîî toft la'tercbentine, re? 
muant le,rout auec Fefparuîe.deféfe: 
cônîiBueliernenr, iufqucsitce qu^ 
foit prefquerefroid-y r Cc qu’eftant 
on'yefparpilleréncen5& lemaftie^ 
les inconporarit tres-bien aucciadi- 
teefpatule, & en firi le fafran feiché 
& mis eh poudre doucement pouf 
luy donner la couleur iaune oy do¬ 
rée, ^^.fef^ifonguent faiél, lequeb 
• mi5 dansTn pot propre efoferré âsi 
befoin comme, les autres. 

'M^nkte, dé faire Pj6r,guent Egyptiaci: 

‘Chà p. XiV.’. , >V 

Renez miel c&mun fept onces*.. 

Fortvinaigre 3 onces H demie, 
Terdet déux.on-ces & demie. 
Ferez l’onguent de telle manière. ' 
|?’f«Tiicrement on met plus de ver?. 


. charîtaBè. : 
dîtque ne porte i’ordçnnance dans 
le mortier de brozc pour mettre en 
poudre.(En ie pilâtii ne faut oublier 
"de boucher le nei & la bouche aues 
qucli^âe Iirîge 5;& le. padcrcz par le 
cicotrihoy,) êi ayantpesé ce qu’il 
feitj-Se misa partjOn ferrera le reftit 
Gelà fait on me“t enjfêmble Ic^mieh 
&wnaigre dans ic poelionde cui- 
ure rouge que l’on fait9:bouillir vu 
bdüilion v y adfoaûatitauÆ toft k^- 
dit 'verdet'en poudre^les^aîsât cuit, 
re cnfcmblej les roouuaiat douce* 
rpeht auec refpatule de fer, iufques- 
âce qu’il foitxedui< 3 t en cctidû:ânc€. 
d’onguent quiiiennele-milieu en- 
ts 3 e'ik)nguent mol ^ dur, pour pîtSs 
aisément en couurir les tantes : cæ 
que coguoiftrezien mettant vn pem 
d’icduy ayee ladite efpatuk furvrie 
aflîette,& le laîflantîçfrpidii : alors 
veais le tirerez du.fc%. & le.ferretea 
comineles autres. 

Notez quandaurez tritiué lediéi 
‘VÆrdet dans le mortier, & pallé par 
kdit cycotrinoy , il faudra lauer 
4î?au chaude lefditsmortier,pilon^ 
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&c eicotrinôyj & pour le linge qiii 
a feruy de tarais dedansiceluy ci- 
cotrinoy pour le paffer, ilferaieti; 
té, & ne s’en feruira t’on plus. 
Ongutnt n ondificatif d'^che. 
Chapitre XV. 

L Edic opgiiçnt n’cft garde, & tu 
tout ternes il fe peut faite faci- 
ieraent félon i’aduis du Médecin & 
Çhirurgien,quiy adiouftêtcequîls 
cdgnoiflenteftre necelTaire félon la 
nature de la partie affèâiee, & de . 
i’vkere, temps, :& laifon. 

Tdamae de faire le Blanc de Bjjafst 
guairementdiBleBlancRaiJîn. 

C kA v. XYh 

P Renez cire blanche trois onces,. 
Cerufe lauee fix onces . 

Huile rofat douze onces, ■ 

^ Trois blancs d’œufs , 

Camphre, vnedragme. : ' 
Ferez 1-onguent de telle maniéré.* 
La cerufelauee & fechee, & de re¬ 
chef mife en poudre dâs le mprtier 
de marbre auec le pilon de bois efe= 
mifeàpart, puis on fera fondre la 
cirerbpuëen morceaux aucci’hùi- 
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le cofat dans vn vailTeau de terre 
vctnifîé, on vaifTeau defl:ain,& non 
dc Guiûre : E{lat fondue on retirera 
iedid vaiffeau de deiîus lé feu,6c 
aucc refpatule de bois ou pilon de 
bois, non de fer on les reaiuë'feien, 
iufqües à ce qu’ils foyentdemy re¬ 
froidis i ce que cognoiftrez quand 
ils s’èrpai{firont,ou commenceront 
à s’attacher & congeler à l’ebrour 
de ladidlc efpatuîe ou pilon, auili 
toit vous y meflecez ladite ceru^ 
l’incorporant auec. Edant prefquc 
refroidy on meflera & incorporefà 
le camphre mis enpouldre, puis de 
mefmc façon les blancs d’ceufs , &C 
fera l’onguent fai£t que l’oh ferrera 
dans vn pot propre. , 

M^mere Je f/tre le'Pê^adtifrou^e. 

Ch A P.. XVI I. 

P Renez huile rofac iz onces. 

Cire blanche, cinq onces, 
Pierreca’amine. Bol Àrmene,> de 
chacun quatre oncesj 
Litatgc d’or préparé , Cetofe , de 
chacun trois onces. 

Camphre vne dragrac. 
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Sera fai<5t ledit onguent de telle 
méthode. 

talicarge, ie bol armene ferot cha¬ 
cun puluedfe-z à.parE 3 i 8 çauffipaffez. 
çhacunàpartpar le êicdtrinoy. La 
çerufe fera aufli mife en pouldréôç^ 
ierreëà part, comme aufli le cam- 
phretToutes iefdites poudres feorf- 
mis le càlnphre {èront miksefifeta- 
.ble dâs le mortier,&Xerrées J. p^r. 
Gela fait on feraïondre’furpétiffevi 
dans labaffine la cire blanche cou¬ 
pée enpetits morceaux aueefhuilé 
rofat pédant fondue eft tirée du feu 
, & bien denienee auecrefpatulede 
bois, & eHant demie,tç&oidie qn y 
meilera cxaétementlefdic^es.poùl- 
dres mifes cnfemble , 5^ fur la fin 
-que le tout fera prefque refroidy ou 
y méflera auffi leeamphre, de l’on¬ 
guent lèra faiâ: , que Ton fçwcfa 
auec les autres. 

Maniéré de faire l’onguent defompheliX:» 
Chap/ XVIII. 

P Renez huile rolàt vingt onces:» 

Suc de Solanumbuiétonces » 
Cire blancfie, cinq onces, , 



charitable. 

Cerufe laiiée , quatre onces, 
aplomb laué Sc bruflé. Mais le non 
îattc& mis en^ouldre fubtile eft 
; 'meilleur, comme il a cfté mom 
, fttéauchap.35.&19.4ni.traiâ:é. 
Tuthie pr-eparée de chacun & onces. 
Encens, vneodce. 

-On feraartiâémit l’onguent ainiî: 
Du plomb puluerisé lera pefee la 
quantité djsrcriçe. 

Ça tuthie.preparée ièra rnife 3e,re-^. 
chefdoucement.en pouldrc datis^le 
mortier,& niilèauffi àparr,& en fin^ 
la cerufe lanée & feichée auecîa-^- 
Quelle oh meflçra lesautf espoudres,' 
doucemêt auecre pilon dasie mor- 
tier,& on les mettra à part dâsle pa- 
pier./L’encês auiE fera puluerbé 
paflépar le cicorrinoyj 6e pesé, fera 
a^lE ferrë à part. Cela fajàon faiâ: 
bourlHrlc fuc de fplana ou morellc 
auccrhitiietofac, iufques à Ce que 
leditfuc foitprefqiie confumé & ex¬ 
halé j ce qui fc cogrioiftra corne i’ay 
defetit au chap. du r. traidé* 
lors on les tirera du feu, & païïcra 
par vn gros linge, & remettralW 
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dans la baffine j, ayaatxfté au préa¬ 
lable nectoyee: & on y fera fondre 
auec la cif e decoupeeen petitsmor- 
ceaux. Eftat fondue on tirera ladite 
bafllne hors du feu,les remuât auée 
l’eipatule de bois iufques à ce que le 
tout foitdemy refroidy i ce queeo- 
gnoiftrez par les fignes deferits cy 
deuant parlant de la- co^nfedion de 
l’onguent Blanc de Rhafis: & alors 
vous y adiouflerezlespouldresdes 
remuant coufîours auecladitecfpa- 
-tule, SC eftantprefque refroidy y 
adioufterez l’eticens, que mellérez 
encGre-rtelbiefi, & fera-l’onguent 
faid que ferrerez comme & auec 
les autres. 

TAmme de faire T onguent Populeum. 

Chapitre XIX. 

P Renez rciettons de peuplier 
noir, neuf ences. 

Suif de porc, dix-huid onces. 
Bon vinaigre, 

Benne eau rofe, de chaeû (ïx onces. 
Fueillcs de iufquiame, Morelle, 
loubarde, de chacune 4 onces, 
Laidue, trois onces. 


Ferez 


, tharitâhU, 14^ 

f-erézFopguet de la façon qui enfuit 
Au mois de Mars prenez lerdi<ils 
reiettons ou bourgeons depeupljec 
Sç les pilez fct#Is dans le niorciec 
'4® marbre auec le pilonde bofs, E« 
fiaps bien pilez vous y adipufterez^ 
la graiflede porc recete & nettoyee 
de fes membranes ,& lauée. Apres 
Ics-auoir longûcnapnt pilez & de- 
menez enfemble vous les ferrerez 
dasyn porde terre vernifle jufques 
au mois dcïuin que les herbes qui y 
entrent foiét en vigueur: Alors vous 
prendrez lefdiiStes herbes frefçhe- 
ment cùéillies& nettpyees^ & les 
îiacherez menudespilant chaejune à 
part dans ledit n^prtier demarbre 
auec ledit pilon debofs. Èftant tou- 
tes pilées 4 es méflerezaueçleditfeia 
de pprç ,& bourgeons, qui 
d ez dan s ledit p pt , y adiouftant le 
y inaigre & eau rofe parmyales cou^ 
urantd^vn papier, j&daiffantinfu- 
fer aufoleil l’efpaçedê hui^ iôurs,' 
les remuant parfois auecrefpatule 
-de bois»au bput defquels vous ver- 
fërez le toutdansùbaffipe, ^ 
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ferez cuire iufques à ce que toute fii 
liqueur foit du tout confuméev ce ,, 
que cc^noiftréz en mettant vue 
goutttèftir vnc affiette, laquelle ic- 
froi<lie ne coule point: alors vouj 
la tirerez du feu, la coulerez, &, 
éx^firaerez par la prefle dans vue 
toile forte. Si par cas fortuit Tex* 
preffion eftoiî fort liquide ,lafaà-' 
ara remettre dans laditebaflîneiuC ' 
ques à ce qu’elle aye àcquia lacon?/ 
fiftence d’onguent ; ce que co- 
gnoifttez par la marque fufdite. Le--, 
dit onguent rrfroidy fera gardé en 
vn pot pour 5 en fèruir le long de 
Fannée. 

' 7\44merç de fant TOngaeni 'B^fitt ’ 
de TÜej'ué. 

/''CWAFi'TKE 'XX." - 

'TJiRénez fuif'de poré^, vulgaire- 

iL m'enîr appelle Sein de^ pduri 

ce"lu 'ku é conim e a e ft é en fe îg né "aS 
Tebap;-35. du i.'TràidcjiSônces.'^' 
/fotanr deTleurs de rôles ïoùges 
• hduueïles. ;■ 

■C^càfTez-lefdidés rofes rôugb 
d^HS lé: nfortier de lùitbic-auécle 
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|«îofide bois, aueelcrquelîescon- 
tüfes votts meflerel; le fein de pour- 
ceau que broyerçz ôc demenorez 
bien enfemblev Cèla faid mettrez. 
îotouc dans vn. pot de terre vernif- 
fèjbien netjd’êftcoittc embouchêu- 
re , & le couurirez d’vn papier, le- 
kiflant infulèr Teipace de fept ioursr 
aufoleil , ou'Ércis iours furies cen¬ 
dres chaudes : apres mettrez ledit 
pot auprès du bîu luy faifant pren¬ 
dre vn ou deux bduillonsr puis pn 
paffcra le tout chaud par via libge 
net &:forr,& exprïmerap^atla pref- 
fejîèttant le marc. •Cependant qué 
cela fe fait , on remettra dans ledit 
pot autant d’autres fleurs de rofés 
rouges nouuelles concaflèes com¬ 
me dit eft, y verkiit ladite graifle 
exprimée ,ia meflant auec i’eiparu- 
le de bois , 5 eleditpot conuertferâ 
xemis au foleilÿ ou far lescendrc^ 
chaudes autat de temps que deffu?» 
luy faiiant prendre "vnt ou deux 
-cbullirios près du feu1ercoule- 
rez& exprimerez comme a.eftédirf 
Cela faiâ; on mettra ladite cou- 

% 
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lurc & exprcflion dans la baffint, 
auec laquelle on aieflera neuf on¬ 
ces de Tue de rofes ronges clarifié, 
& trois onces d’huile d’amandes 
douces,& la ferez cuire doucement 
furie fourncaujàia confomption à 
peu près de l’humidité des rôles & 
de leur fuc, parce qu’il vaut mieux 
quden demeure vneoudeux onces 
de fuc,que s’il eftoit tellement çon-. 
.fiaroé, que la grailTe & huile acquif- 
fent vne chaleur contraire à la ftoi- v 
deur des rofes. 

Pour vous dire en vérité, i’efti- 
me autant le Cerat de Galien def- 
erit en mon lîure intitulé 
m Chaiitahle , que cet Onguent Ro* 
{ai , pourucu qu’il ait elle laué plu- 
deurs fois tant en eau claire froide 
qu’en bonne eau rofe, car il eft fa¬ 
cile à faire, & fc peut faire en rout 
temps en petite ou grande quaftti* 
té, à peu de frais & en peu de têps , 
z&.a autant devenu que ledit Onf 
guent Rofat. 
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Üîitmere de fitireyn Ovguent âiptic^ d}»^ , 
quel on je feruùa an lit» de ton* 
gnem(Zomm{îx,oudela 

Comteffe. , 

C H A P. X X I I. 

P Reriez noix de Cipres, 

Galles , 

Bayes de mirthe , 

Efforcé de grenades, de chacune 
vke once & deux dragmes, 
Huile rpfar, fix onces. ' 

Cire blanche , deux onces. 

Feiez rottguenr comme enfuir.' 

Les noix de Ciptes eftans con- 
caffees dans le mortier,,vous y ad'^ * 
, ioufterez les galles, puis les* bayes 
demy-rthe Si le.Mitiéorium ,00 ef- 
coree de grenades.-Eftant le tout en 
pouldre faudra la palier par le 
mjs, de forte qtfôn eri tire quatre 
onces & demie que mettrez dans 
vn papier. Le refte fera ferré pour 
vne autre fois. * Apres ferez fondre 
dans la baflinéoupoellon .de cüiurc 
rouge , la cire découpée en nror- 
ceaux aucc huile. Edant fondue fera 

tixéedufcu,& ellarit.vn peu refroi- 
^ . 
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die y mefleicz en erparpillat lapcij- 
dre, Sc les rouerez tnufiours aiiee 
refpatule iniques à ce que le tout 
foitfefroidy, & l’onguent cUfaid 
que ferrerez comme les autres. 

DES EMPLASTRES. 

'MAmete àe f tire TEin^l-ilkc üh».hi- 
hn èUnc. ■' 

Ch4p. XXIII. 

P Renez huilç commune, trente 
fix onqes, 

I-itarge d'or préparée ï8 onces. 
Racines de guiraauuesnettoyecsi 
Semence de lin , de chacun vne lia, 
Semence de fcDUgrec U onces. 

Sera fait lemplaftre-dfetelîe façon. 

Pour faire promptement cet em-' 
plaftre, & qu il foit blac, faut choî- , 
fit vn air qui foit beau ôc clair,Stcu- 
rièufement nettoyer & lauer lès ra¬ 
cines deguimauues, oftant les fila- 
mens qui lenuitonnent Sclaçorde 
qui eil dedans defquelles ra.cljn^S 
^infi nettoyées en prendrez voel.i- 
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i;i re - d e CO U P erez e n p et its m o r. 

cea,ux,puis auffi prendrez les leiné- 
ces delm 8cde fenugreebienettesa 
Sclesmettrez dans lemortiet eon- 
rrafferaueclcfdi^tes racines., puis le 
tout fera mis dans vneterrine ver- ' 
fant deffus fofefantequàntitéd’eau 
bouillante,, les remuant aueefefpa- 
tuiedebois, 8c couurant ledit yaif- 
, feau d’vnlinge ,ic mettâtaù coin de 
la cheminee refpace de 24 heures, 
au bout de%uelles les ferez bouillir 
vn ;boüili0û ou deux, 8c lecouleresr 
& exprimerczforrpar vnüngepouc 
en tijeer deux butes quatre onces de 
muciiages,vne partie defquellesdés 
le commencement ferdtmifesauee 
i’httiie 8c litharge prepareesrcbme 
a efté enfeigné aucb.37.du i.t£ai< 3 ;é, 
dâs vne fpacieufebaffifle fur feu me» 

diot:re,qu’pn remuera continuelle- 

met aüec refpatule de bois qui foit 
large,autremet lalitharge au lieu de 
fe nourrir auec l’huile, par fa pefan- 
teur iroic au fond, 8c fe brufletoify 
badide partie de mucilages quaft 
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i^nXumée {ce que cognoWèrei 

qu’en bouilla-Dt ils feront peu de 
bouteilles,) audeffus on y mettra le 
refidu d’icelles que fon fera confà'. 
mér peu à peu.. La marque pour ca» , 
gnoiftre quand ledit emglâftre fe'- 
ra. cuit, ef| defcriteau cbapitre \ 4 >- . 
-4u premier Xtaîdlé 3 ce qu’eftant 
iroûs le tirerez hors du feu,& eftairt 
demy rcfroidÿ enformerez niàgda- ~ 
leons auec les mains mouillées 
d’eau frefche , ^ qu'etmelopperezj 
dans vn papierferrerez en vit ' 
lieu tenîperé. 

faite l\mj^h^rejytacdîàteos^. 

Ch A ri T R E X XI V. 

P RenezVitrioiRoraain-^onces.- 
Grarflede pore vieillevue It- 
- ;üre Se demie- ‘ / 

Litarge d’br prepaté, . ' 

Huille vieille, de chacun onces^. 

, Er ferez Fçmplaftre. ' 

Là Litarge pjeparée fera nourrie- 
& cufdté à periffeù , auec d’huile Sc 
îâgraifîe, les féirruac touhoursaüec- 
Tjâpairule de bois, y meflant par- 
sny quand l'emplaftre fera du tout 


chariiaê/'ié.- 

Ciiit le vitriol préparé^' cortié'a efté 
enfeij;aé au ehap. 41. du premier 
Traidté, & mis en pouldfo. E'em- 
plaftre demy' refroidy on formera - 
magdaleons, q^u’accommoderez èc 
ferrerez cormue les précedens. 

^e fursi’Emp^âJ^r^ Dmrr,'- 
■ -Chap. XXVi 

P Jfeenêz Litlrarge, 

Huile commun , dé chacun-- 
18 onces.' 

Çife iaune, huidt onces. ' 

Magnes J quatre onces. ■ 
^Ammoniac, 3 onces-Sc 3 dfagtîies, - 
BdelliuiiTj deux onces. 

Galbanum , • / 

Mfrrhejde chacun vneonce & deux ■ 
dragme, ' 

■ Eîçens , vue once & 'viiedragme*^ d' 
Maftic , cOpGpanax'^ • 
Atiftôloche longue , 0' 

Vérdet 3 de châCian vile once. Ferez " ' 
ledit emplâÆrc Diùi-n' C53::ia forme 
fiduanre-: / 

- Preniierement mettrez infufér ks 
gomes, qui forurÀmraoniaCj Bdel- 
iiumu 'Galbanum, (5popaBdXjdaBs,; 

.gs,r 
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ÊiÉEirantequantité de Vinaigre,.de 
forte que le vinaigre fumage les 
gormues i’efpace de Z4 heures,ou 
iufques à ce quelcfdiHâes gosames 
fokïic dfffôultes, & ce fur les cen- . 
dres chaudes: apres les coulerez & 
exprimerez par vnjinge, Scjesfe- 
zéz cuire fur vn rechaud, les remuât 
auecrëfpatule à la confomption de 
leut humiditéi cequi fevoid à hœil 
fors que lefdides gommes font cf- 
paiffies,& reduiéfeeseuconfiftence 
dsmic]^ , ' 

Cependaut que ladiélefofufîon 
^ diffolutipn fe faiét, la LithargC: 
préparée eftpefee^ mife à part dâs 
vri papier. 

Puis mettrez en pouldre & pafferez 
ehacan à part les medicaruens fui- 
uâs, fçauoir e&le Magnes, ou pier-' ; 
m d’Aimant,, la myrrhe, i’cncens, 
maftic, i’ariftoîoche ,ie verdet paf- 
foz par. vn tamis commun ou cico- 
' «inoy. Cela fait la litârge fera agi¬ 
tée anecrhuile dans la baflîne, ceft;' 
Ikdirere.mueecontinuellementauee 
l’ç^atule de buis puis çuift.e % 
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petit feu en remuanttoufîoufs, de 
peur qu’elle ne fç bçufle: apres,,on y 
adiouftera .la cire hachee menu r 
Icelle fondue & labaifineofteç du 
feu on y meflera les gomes, vn peu 
apres les pouldres d’ariftolochei 
d’aimant, de myrrhe, demaftic ôÆ 
d’encens : & finalementle verdéf. 
Le tout eftant quafî froid fera r»- 
dui< 5 t en mag-dâleons. - 
T^niere défaire f Einfffre de 

Chajp.- X.XVL- 
■^-Reneziucs debetoine, 

X E>e plantain,, Dache,idecha^ 
cunedouzeonees,: 

Cire iaune. Poix nauale. Refîne, 
Têr;e|3eotine, de chacùhê fix oncétV 
Çerezlempîaftre comme enfuir-i 
Mectezles fucs dansla baîïïne, 8 c 
quâd & quand-la cire iaune decôu- 
pee.cn petits morceaux la refine 
& poix noire'cbcaflees, & les faites 
cuire enfemble iufqucs à.la cpnsq- 
ptiô;defdits fucs:ce que cpghoiftrês 
en prenât vn pcu du fond auec ref- 
patulé, èc le iétta t dans le feu ,ilfe- 
bruit,_ou en mettât vn peo. 


1^6" L^-Apothlqmire. 

fur vne afBete, lê kiflânr rsfroiillri 
il s’enleue, feftendant furla-paüme;- 
delà main îîtï’aéfee-repcÿiRtt alors 
il faüdra'adioüfter la terebentltreli : 
iméflantbien aüecladitc^efpâm^^ 
luy fà-ifanï’prendre vîï gu deu:^: 
feôuiilonSj& ladite baffine ©^ée du 
feu,&: refroidie-, oa en formera ma-î' 
gdaleons., - 

îe nevous defcrlray point dau an--- 
rage d’huilesjdongaens.Scempla- 
ftres,pour n’eilfë trop l-ong'.Siyous - 
en voulez préparer 'd’îùtr-és-,^ vous 
aùrez.recoura aux autheurs <pi ^ 

' ^ît eferit familicrenient. 



BE. LA X> ISTILLATION- 

S: E A V E S» 


Ch a p. ^X YI L 

A diftîllation desîfîrh'pîes potif 
Jüen tirer les èauës fé fait de pluâ 
fieufsfaçons : L’ën défc rira y feule¬ 
ment deux communes faciles àfai- 
Lâ Pf.?E^£î£ PF 
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gcratorre de cuiure rougejÔc par lè 
Bàin de Marrie ; car celle qu i eft fai - 
âc par l’alambic de plomb n’eft pas 
bonne. Or pour diftiUer qu tirer les 
eauës des finrples parie refrîgera-J 
roire, cëla fe faldfc en deux façons. 

La pîemiere,e’cft qa’on':tire le fnc- 
des herbes, comme il a edé enfei-’ 
g.né au ch'ap.4. du premier Tïà\ù.bi.. 
eu ayant-tiré quantité fu Ifi {ant'e,qùé 
l’on méiliré, on lenâetfans toutes- 
fois iè clarifier datis fon feauà-cifi^; 
éû fix dôigts-pres de fa bouche:,’ 
puis on le-met -fur lé fourneau i fur 
reu médiocre , ,& emplit on auffi lei- 
chatidrem- qui eft au deffus: d-èaii 
. fr'àiÊhé pour rafrefchir & condén-; 
fet'là! vapeur de iebullition^ làqael- 
lefe dilûllepar le bec: Sc quâd vous 
aurez tiré' les deux-tiers du fucquev 
vous 'aurez-mis' dîftiller', vous en 
Cpntentétez, 5 c iétterez le refte qui' 
eft dàHs-lèdit féau. ' • ' 

-La fecondenianief e, parce qu’iiy ; 
a'certains^fîmples qui ne font trop 
humidesjon les cÔTüfé dans le mor- 
5!-“ les met dans de grandes. 




^fothiquaîre 

terrines de terre verniffees, dagrets 
ou d’eftain, ver fant deffus quantité 
de bonne eau chaude, ou autre li¬ 
queur que l’on mefùre pour iUec in- 
fufèr l’elpace de z ou 3 iours ,; au 
boutdefquelson met toute rinfu- 
ilon dâs ledit rcfrigeratoire, corne 
a efté enfeigné,& on en tire lesdeux ^ 
tiers de l’eau qu’on y aura tnife, & le 
refte auèc les herbes eft, ietté , & G. 
on veut on en remettra d’autre.Np^^^ 
tez que quand l’eau du chauderou 
qu {eftrau defif; edçhaude', il la faut 
vuiderpar la canelle qui eil de fau-^ 
tre codé du bec dudit refrigerator^ 
re, & en tùettre d’autre frûfche:. 
L’eau rofe fe diâille de cetedaçonC 
lifaut emplit jesdeux tiers du*4i^ 
^leaude fleurs de rofes pallés nou-: 
ucl i es J & y, ver fer d e fl u s qja an t i t é; 
Luflirantede bonne eau chaude epr? 
raunej de forté que lefdites rofes y 
trempent fîx ou fept heures, puis, 
les mettrez diftiller. commedit eft, 
quand vous aurez tiré les deux 
tie^s,,& l’eau que vo’aurez mifepax 
> you $ oft^wle^ r.efç . 
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fatoire du feuj&: paflcrez, & sxpri“ 
nierez ce qui eil dans ledit feaa-par 
la preffe : cependant on j remettra 
autant de fleurs decofesnouuelles, 
y verfant deflus ladite colature & 
Êxpreflion mefureej comme aufS 
ce qu’il faudra d’eau chaude 6,ifant' 
comme did elt,\& vous aurez, vna 
eau rofe fort bellci odorante & bo¬ 
ue, laquelle couuerte d’vn papier 
fera expofee au foleil vn mois, puis 
eftoupec & ferree en vn lieutéperéi 

La fecôde façon de diftiller. fefaic 
pat le Bain de Màrie;,ou doublé vaîfe 
feau, ayant tiré les fucs des herbes^ 
Sç fans^les clarifier font mis dans 
alambics de verre, ou detetre vef-^ 
niffee,auec leurs chapiteaux de vet' 
te, Sc à. la vapeur d’eau bouiilante^^ 
ifegu eft diftillée. Voftre Médecin 
ordinaire vous aura monftréen viie 
heure kfaçon defairelefditesdi- ' 
ftillations, eftant plus>facile de les 
apprendre à.voir,.qu’à les deferire. 

Notez que les eaux ainfi diftillec» 
doiucnteftre mifes dans des bour 
Q» ^ fayance, çou«- : 
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uertes^Vn fimple papier aufpleir ' 
î-èfpacc d’vn mois, puis fetôt eftoû- .. 
,pees & gardées ealieu temperé. Eai 
hyuer on doit mettre leiditescauës 
dâs la caue, de peùr qu’ils ne fe gel- 
lent. Lefdites eaux ainfi diftillees 
ne vous reuiendronc qu’àfeien peu 
comme %mus verrez patcxperiencc.- 
De l’Eitt Theùauk. Ch. xxvut*, , 

' V lieu des eaues Theriacales 
-/Xdefcrites par les autHeurs de C 
diuerfes maniérés, & qui font fore 
cheresji’aimerois autant prendre la 
quantité que l’on voudra dé bonne 
Tberiaque deVénife,que 1*5 diffou- ^ 
draauec vin s’il n’a point defiéVre,? 
ou eau de feabieufe^de chardon be- 

- ttift, & femblables; 6t-s’ii y afiéare,! 
aaec eau d’ozeille , de nénuphar, ■ 
pourpier, ou eau commune, auc£> 
quelque peutie fùe. de limonss éa- 
confidence bien liquide. 

Tytlmne de féré Eatt de cdneUe^. ' 
Chapit-re XXIX. 

F Renez vne liure de fihé canelfei. 

Goncafiez la, &la mettez infu- 
fer 1’éfpaee de a-i heures dàjvn vai% 
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feâu deverie, auec quatre liures de 
bone eaù rofe,& demie liure deboa 
vin blanc for les cendres chaudes,, 
ou en lieu chaud,k4it vaiffeaubien 
ebuuerc, puis iettez le tout dans vn 
alambic de verre, pour eftre diftillé- 
au Bain Marre rladïâèéau rer’a gar¬ 
dée dâs vne bouteille de v’brre dou¬ 
ble bien bpuçhee en lieu propre-' 
^fftre eau de CaneUe.. 

C h ai?. - x-.xx. ./c: 

- ■I^ N la neceflîté pour! eau de ca- 
XZ».nelie:'i vous preridrez vne demfe 
once ou fix dragmes débonne ca- 
neWe concaffee dans lé mortier-, Sc 
la ferez bouillirdansvne liure d’eau 
commune à la confomption delà 
moitiéi delaquellecoùlee on vfera. 

TAmïctc de faire hj^sctai exceîknù- 
CkA P.' XXX I. V 

P Renez vàe liure debonfüccrCj 
vne oheedefine canelle, deux 
dragmes de zmgembre, auec trois 
iiures de bon vin blancou clairet, 
ferez fhypocras ainfi. 
befuccre decouppé en morceaux 
canclle,6c zingembre, chacun 
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à patt concaflee dansie raortfç»^ 
font rois enfenible dans vn vaifiTeau- 
d’eftain > ou de terre5 puis y verfez 
déiïusle vin méfiât le tout enseble 
auecvne cuillier ou efpatûle: cela , 
faifironcouure bien ledit vaiïîeau., 

. & le jnct on au coin d'e la cbemraee 
toute la nuidjle iêdemain matin on 
lepaffera par la chaulTe cinq pu fis 
fois, & fera rhipocras £aid. Notez„ 
que fi vous voulez rédreled. hjpo- 
crasibien clair, dc^nt que le pafler 
par ladite chaufle faut Verfer de¬ 
dans icelle vnecuiUerec de laidt. 

\4Mtre mâmeü de faire bjpecraSo. 

Chap. XXXII. : 

P B-enez vnepinte de bô vin,c’efi 
à dire deux liurcs,'vne demie li- 
ure de bon fuccre, & vne once de 
canelle concaflee , mettez lé tout 
tremper toute la nuidtau epin delà, 
cheminee,dan? vne terrine vernifi 
ièe oud^eftain, couuert d’vn Hnge^ 
double j le lendemain pafierez le 
tout par la chauffe cinq ou fîx fois, 
& Yous^urez vn hipderas aggrea- ' 
ble :,vous y adioufterez comme dit 
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eft> pour Te rendre plus clair,, du. ; 
laidtauant le paiîer. 

- Maniéré de faire hjpmai d’eaa» 
Chap. XXXÎIL 

P Rénez demie liure de bon fuc- 
cre,deüx dragmes de bonne ca*. 
nelle concafîee , quatre liures.ou 
deux pintes dé bonne eau , iteîitez 
ié tout enfemble dans va vaiüeau 
au coin: de la cheminee cout« la 
nuidrle lendemain matin on con- 
îera ôc paffera le tout par ladiéle 
chaalîè cinq ou fix fois. 

Ou prenez le fuccre & eau la, quo¬ 
tité fufdite, le metta-nr enfernble 
dans le vailFeau toute la nuiéb iie 
lendemain matin vous la pallerez 
deux ou trois fois par ladite chauf* 
fe, puis y.iettercz dedans ladite ca- 
nelle concaffee, & repaflerez ladite 
eau fuccree par deflüs cinq ou fix 
fois, & vous aurez vn bipocras ag- 
greable, propre pour les choleii- 
ques,çorroboraAt auffireftomach. 
Toutes lefditesfo'rtes d’bypoctas 
{e&ntfans fêu. 

FIN. 



ExtraïB da Primlege 
du Roy. 

P AR grâce & Priuilêge 
Roy il eft permis à M. Phil- 
bett Guybert, Efcuyer, Do¬ 
reur Rcgent en la faculté de Mé¬ 
decine de Paris, de faire imprimer' 
vn jîure par luy composé, incitalé' 
^i 4 poihiqu.ùre Charitable , &c. pour 
rvtilité publique par tel Impri¬ 
meur & Libraire qüll voudra cboi- 
fir. Auec defenfes à tous autres 
Imprimeurs , Libraires , » & tous 
autres de quelque qualité qu’ils 
foient, .d’imprimer , Vendre , nÿ 
débiter ledit liure fans le congé ^ 
confenteraent de.celuy auquel le- 
did Guybert aura donné pouuoir 
de ce faire, pend ant le temps & ter¬ 
me defir ans finis & accomplis,à 
compter d u iour que ledit liure au¬ 
ra eûé'acbeué d*irnprimer,fur pein»/ 



de confifcatron des -exeropîakes^ 
amende arbitraire , defpens dom¬ 
mages 6 c inrerefts, comme plus 
à plein eft contecm éslettres paten¬ 
tes, données àParisie^.'Feburier 
mil fîx cens vingt-cin<|. 

%nér Versor€S. 


L Ediâ: Guyberc a choifi f)en7s 
Langlois pour imprimer 6 c 
vendre le fufai< 5 t linre, auquel il 
a cédé fon priuilege pour en iouyr 
le temps porté par iceluy. Qnia 
efté acheué d’imprimer pour ia prc* i 
miete fois le premier Septembre 
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A V LECTEV R. 

E me fris fmuent.efmer^ 
ueillé (, A M Y Lictevr ) 
de ce que maintenant on 
embaume fi mal les corps 
des défunts,qt/en peu de temps apres, 
ils fr corrompent tetiemet qu'en queU 
que lieu qu ils frient p6je‘^onnepeut 
fiuffrir leur odeur j de forte qu'il les 
faut aufi tofi mettre en terre bien pro¬ 
fondément ^ dont s" en frit la^ plainte 
desparens cotre les Chirurgiens qmj 
que ce ne foii leur faute i cefi pour» 
qaoy quelques gens d honneur & de 
qualité m’ont prié defcrire U manie» 
red embaumer les corps mort s ^ faire 
les baumes ^ ^ atttres çho/es conctr- 




4. AV Legtevr, 
nAnUs l'emhaitmement , afin de les 
confier nef le fias longuement que fai¬ 
re fief ottrrâ\ce que titjfaiten ce trait- 
téd'au^t bonne volonté^ comme taj 
voué mon jerukeau public. Carfre- 
mierementiedeficrits la façon devui'- 
der les trois If entres y érfaire les inck 
fions furies parties mu/culeufes yfkis 
le vinaigre comf osé y les baumes i en 
fin le Uniment pour frotter, tout le- 
corps apres qu’il ejl embaumé-, mats te ^ 
fitfplie le chirurgien qui fera lehauU 
me (jr l'ernbaumement de ne fe ren-. 
dre rigoureux au fapementdes dro- 

f ues quil fournira four faire ledit 
aumeyé^defonfalaireyé^ quil s’en 
faffé foqer raifonnablement î car ia 
Médecine ydoht la Chirurgie fait fort^ 
iie efi vn art liberal qui doit efire , 
exercé honorablement jcefifourquoy 
te ferois dfaduis quil appellafi le 
Médecin ^ tant four veoir faire le¬ 
dit vinaigre conif osé ^ ejfhaulmey que 
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t iwhaumtmint , ^our fuis apres luy 
crdonner raifonnallement fon falai- 
reyûfn tout fefajfe à 11 honneur 
de îatnedeciney ér contentement des 
pmns & amis des defnn^s* 



Guyhm par cy deuam m dê^ 
f it de l'maie 

jû donné les moyens dé coné, 
feruer la *vie, 

Rmhaumer lescorfs morts dî mo- 
flrs maintenant 

*Wom fans corruption les garder^ 
longuement/ 





1 B RE J)'EUR AV, 

~^.'. d.: Æùf.U^S'.mfs-^mÿffs. 

??■ , ' - '- : . 

I RiMiïRiMÊHT le Chîrur- 
5 gièn^fecâ vnté longue inci- 
fix}n4âquêlle fee6rnmericë- 
raaücol partie interne, àa 
j^effous du menton J le plushaùt <ju il 
pour ra, comme deffous îe üoe^ud de là 
gorge, qu’il condoira tout dülong dit 
fternum par fon milieu, la continuant 
fur leventrcfuiuant la ligne blanche, 
dercendantiufquesà l’os pubis: celle 
qüieft fur la poiftrine & (lernum pro- 
-rfondera iufques à l’os, 6c celle qui eft 
au ventre inferieur pénétrera iufques 
dedans la capacité. Telle feâiien eftât 
ainfi conduire, il feparera enfembie 
le cuir & les mufclesfeituez fur la po’ 
:^tine, &.ceioiguant les coftes, r ' 
;^.uçp/ié dcxrrequeifencftrejiufq’ ' 
a iiij 
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rcndroiét des atflelles. 

Cela faid les cartilages .du fternS 
/erpiî;t,eoup«i^^.cv|iâi^ 
le<iît:ïterrijtéi'fec|4e^i 
dîafîin, lequel fepare les poultriôsen 
patrie dextre & leneftrc. Si les affi. 
ila ns défirent voir les poulm ôs,-coèiM:, 
& autres îcboTes, contenues .dans la- 
dide poidrine, ifles môftrera les vnes 
apres les-filtres '’ï 

Puis tout au Jiauh &: aucommencc- 
jnent de kincjfion qui eft à laîgor.ge ,"il 
couperade trauers-k .hault delà tra- 
diee,ar^re^&î’œfopnage 6^tofl:'’prcs 
ri abaifiera &. tirera bas la k 

gojCj les pouJîjions, 
fon per.îcardej lu'ques au c aph^g- 
nse. ' , ; : / 

: Qi?5:fi_Çn,df’ikA:gardcr & e-u-.bau- 
ipef koojitrràpajr jsyoïis ferez v.ncin- 
-cifÎQn au._pçiùçar-dedans Itque-lil tft 
, enfermé,-& {eraiipéde dedans’iceluyj 
& mis à part, autrement il fera laiüé 
auec les poulmons. 

Tpft apres on recognoÜlrafi befoin 

eft, & njbnftrçfartOiU tes les part 

Ibnc au .ventre.àii&iitur , ;kauoir -éft 
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repipîoon,reôojnac, confiderant féa 
orifice fuperieur& inferieur; en apres 
l:es boyaux,le foyc,la raie, les roignôs, 
la veffie, & l’vterus aux femmes jprs- 
nant garde à cfiâcunc partie ft x)n cft> 
eft requis. 

TG-utes leldides parties, tint dëJk 
poiéltine que ventre inferieur éftanc 
©bferuees, faut couper tout le tour du 
diapliragme,ïe feparanr le plus proche 
que l’on pourra de fon tGur,où il eft at¬ 
taché en rond,^& tout à coup ontitera 
eontre bas tout ec qui eô dans ladite 
poijÊliine & ventre inferieur, le plus 
nettement que feire fe pourra, & met¬ 
trez toutes Icfdires entrailles dans vn- 
grand bafîîn. 

Ces deux ventreseftans ainfi vüidez 
5c nettoyez, c’cftàditeayanttirc aücc 
grofles erponges ie fang cfcoulè des 
groflès veines & ancres, faudra venir 
à la telle. 

î.e Tell ou Crâne fera feié tout à Icn* 
tour proprement, comme Ion fart à 
i’Apitomie, ayant premièrement 
cisé le cuir, & r aclé fort le pctieraHC,* 
gn droit de i^^gifiopir& l’ày ât ou uett^ 
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on confîderera le cerueau, & fes pai^^ 
tiesfionledefîre. 

Puis fera du toütofté, & mis dans 
ledit baflin auec les entraillesjlefqueli- 
les ferôt apres mifcs dâs vn petit baril 
bien relié, enfemble le fang quiaura 
efté tiré-defdids 3 ventres ,fçàuo2f eft 
Jla tefte.,poiârine, & ventre inferieur^ 
•comme diét cft, eniémble les graiffes 
que l’on aura feparé, & toft apres le 
baril'fera enfoncé & relié par le tone- 
lier, pour eftre mis en terre. 

Q^fion defiregarder ou portera 
îoîng Icfdites entrailles & cerueau,on 
les embaumera ain& 

. -Ayât vuidé& efpuisélefang, aquo- 
fîtez, & excremetis contenusparmy, 
faudra les lauer premièrement auec 
oxierat tiede, faiél: auec quatre parts 
d eau, & vnc de bon vinaigre y puis 
aüec le vinaigre composé auffi tiede, 
cy apres deferit: & les faupoudrer pat 
tout auec l’vn des baumes y deferits, 
apres on les mettra dans vn barilbicn 

f 'oiffé en dedans ^ en dehors, &-é3- 
bncé & relié, te qui aura eftérelié 
£ gpfoccadcreche f poiffé. & enapres 
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Éttibaléauec toilecireé 6c çordcléédt; 
toutes parts , 6c remis dUns vri àüttëî 
baril plus grand, kquel fersFen foncé" 
6c relié, puis on rentrojera où l’on: 
voudra- 

Lateùc, poiiarine,êc vêtre inferieur 
ayant efté ainfi vuidez ôc netroyëz,oft- 
commencera à les embaumer : com¬ 
mençant à la tefte : ronde-dedansdc 
laquelle ayant efté bien laué 6c eftuué’ 
auec ledit vinaigre composé 8c finapi- 
séaucc l'vndefditsbaumes, onauràr 
de bonnes eftoupes oucoton, dont ôa 
ferailks que l’on aranger a l’vn fer 1 aù' 
tre , lefquels eftans mouillez dudir 
vinaigre composé, 6c remplis debau- 
m€,fcront pofcz ainfi qucdiâ eft, iuC- 
ques àceque tout ledit crâne en foit 
remply. Ce qu’eûant, d’autre partie; 
dudit; teft qui le couiirira'ayant ;efté 
eftuuée duditivinaigre 5cdynapifèèdc 
baume, fera tout autour bien propre¬ 
ment rceoufaë auec la future du pelle¬ 
tier. . 

Ôn fera le femblable àlapoiélriné 
dedans 8C debors, comme l’on a faiét 
C ayant auparâuant qu’eft^ 

in 
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uer lefditcs paTtic-s auec ledit viîiaigtc^’ 
percé profonçlçniep't de leus cpdroits 
auec vn gros poip^oB, ougrôCe lar; 
doire propre à cela, les mufcles; & 
chairs iufques'au cui!,(.ins îc-uttfoisle 
pe r ce r, r a n t P O U r t £ i r e e î c O U k 1 ; 1 c 1 âîi g 
des veilles quivs^)^rçBçoï>;îreî ÇiTîP s qu— 
j^fin quedçdÂÎC'^W^gSâ y pBiffc pener 
tzcï y aipfi_ fera t’op aB..vçivEi’e iîsfe' 
rieur;* 

On reniplifa les,trous desoreilkfr 
torxmie aulh les nsiüief. à, ia bouche 
defdidteseftoLppes^ucof CHomouri 
lez dudit viEaigi'“ ^ jeu ply dehau* 

we^ 

Les pénis les bcurces fercrraîufc 
«nbautnees. 5yant taidt vncrrecîlîon 
- ■-de puis le bout du gland su ,dciÎD«s. 5 , 
paflanc drojâ; par la iign e du icréturn>. 
coupant i’vjçt.re, Ô: partiilant émoi" 
^iéîedit içtot;uei;pro£oudcnieht:,iof-- 
ques au perineurr)>ioutes:leïdites par^ 
tics feront eftuuces cuditivir aigre, & 
remplies de baume, & receufues pxoi 
prement. ; : . > 

Les fufditcs parties ainfi bien êih»» 
s,faudra faite ^s 




leieerps morts. 

fondes & loegues és bras, dos,, fclîes, 
fuiUès, iambes, & prindpalcment à 
i’endrçiâ des grandes veines & artè¬ 
res, afin d’en faire fortir & tirer le 
fangauee kfdirescfpenges, lequel fc 
ceifOtnprQit ,, & pareillement aufii 
pour apres les eitu.ueç dudit 'vinaigre, 
5c y plengerk^bauaiefailântaicfî. , 

: Premièrement on fera vne indfien, 
pour les bras, qui commencera depuis 
le haut fous i‘aifîelle,laqueile fe-coBti- 
auera iüiqqcs au poignet, de profon¬ 
deur iufqucs aux os r & par mefmç 
moycn^en co.upera kfdites veines 5c 
artères,axâlakes, ôc autres : puis auçe 
le gros poinçon oukrdoire , on per¬ 
cera prefordemciu les mulelesi^ 
chairsdeious coilezflans percer le,, 
cuir comme dit eô ),apres oB lcs:cftu- 
ueradudit vinaigre ,èc emplira iesin- 
oifionsaaecefîotipeoueotton , trem¬ 
pez dans ledit vi£î 3 igîe,& remplis de 
baume, les recoufant propremét aueç 
la future du pelletier,. 

Au dedans des eu ides on fera le mef- 
me que l’on a fait aux bras, commen¬ 
tant nneifiqn depuis les ailhe5,-&: la 
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continuant iufques aux genoiix-,? Cou2 
pant les veines crurales,poplîteés,&c. 
perçant les mufcles &' êhairs'ptofoni 
/dement de tous collez, & IcscHauant 
dudit vinaigre,■& rempliffant les inci- 
fions d’eftouppes oti cotton trempez 
düdit vinaigre , & bien remplis de 
baume, lés recôufànt comme diteft/^ 

• Gela ainfi bien fait oti tournera le 
corps fur le ventre,& on fera vne inci- 
fion fur lé dos de chaque collé depuis 
l'ètno(^dkeaù dêflous de loretllcico- 
timiant for 1 omoplate , coupant en 
palFânt'les Internes & externes iugu^ 
laires, Sc les-arreres carotides q»i font 
au col, faifânr bien efcouler le hng,Sc 
conduifant ladite fedion le long da 
dos4ux felïeSjCüifleSjgros desiarobcS>, 
iüfqnés au talori, pro-fGndanrinfques 
alâxns, ay ant cfcoulé le fang, percé les 
chairsy elliiuc&remply de baume les 
rncilions , comme dit ell és bras: 5C 
Guiflés, puis feront reeoufues comme 
dit ell bien & deuëment. ; - 

-Aux paumes des mains on. fea vue 
profonde ineilion parlemiliéu-,depuis 
le poignée en de dans , iufques àle ntrl; ; 
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deux du doigt médius &: medicus^'cô- 
lîîeauffi aux plantes dés pîeds, depcrrs 
le talon iufques au mican des doigts de 
chaque picd,perçât lestnufcles de tous 
eoftez profondément » fans percer lé 
cuir, & les eftuuant & empliffant de 
baume, les recoufànt proprement. ^ 
;Pour le regard des doigts des mains, 
de des pieds, on fera à chaque doigt 
vne longue incifîon, en dedans laquel¬ 
le on eftuuera dudit vinaigre, & em¬ 
plira debaume, & recoufera de quel¬ 
ques points d’éguille. 

Le corps ainfi embaumé fera oin^â 
extérieurement de toutes parts de te- 
rebentine commune ou de Venife, 
difloutc en huile commun, ou rofat, on 
d’arpic, puiscouuertd’vnlincueil ou 
toile cirée, & mis dans vn cercueil de 
plomb, & y eftant posé,le vuide dudit 
cercueiiferà remply d’herbes aroma¬ 
tiques fecbes, comme de rue, ablyn- 
the,thim, feordium, maf joleine,&: au* 
très; deferiptes; eyi aptes-aux baumes, 
pais fera fermée ^bicii loudé* ^ = 
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Maniéré demhaumer 
le cœur. 

L e Cœur ayant eflé laué dùdh viai- 
aigre composé, fera mis tremper 
dans iceluy dans vn pot de terre ver- 
niffé ou d’eftain,ou d’argét, biencou- 
ucrt, & empafté,ou coHc à rcntour(de 
peur que l’air n’y entre ) rcfpace de 
cinq ou fix iours. Lefqùcls expirez fe* 
za tiré deborfS par les veines & artères, 
les deux ventricules feront remplis de. 
baume, comme aufïi fera enucloppr 
d’eftoupes au cotron trempez dudit 
vinaigre, & remplj' de baume, & mis. 
dans -vn petit fac de toile cirée bien re- 
coufu,puis posédâs vn cftuy de plÔb, 
ou d’argent, ou d’eftain, fait en forme 
de cœur ou autrement, qui fera bien 
foudé pour cftre portéoù l’on voudra. 

Monfîeur Guillemeau Chirurgien 
Ordinaire du Roy, enfonrraidlé de 
la mnniere d’embaumer les corps 
snorts défait yne façon d embaume® 
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.ier<îi<9:s corps, (ans les découper, hy 
efuÊiitret afin deJès cpnrérucr rpâs 
jEntiêrsiiaquèlîç iî£ 

‘'^grandiéignçuÉ, Îé'sparcnî duquel dc- 
‘ firôiènt qu’il firt’ eoh^^ en Efpàghe 

tout entier.La façon de le faire eft dèi- 
çrite audit lieu, auquel ic rcnuoye le 
' fteurcur . , • 

Notez que les îitnplês quî entrent 
fux baumesfuiuans, cp^me racines^ 
hejebes J fcroencésj &c.s*ils font humi¬ 
des aupar au ant que les triturer & met¬ 
tre en ppudrg, doiuent eftre feichezà 
i ombré bu "far,bu dëdàns îe fosa*, 
apres que le pain en aura tftéiite,gar- 
"éaîrrbren^qirilsnefebru-flenr, __ 


Deferipiv du vïndgre compose fouf 
lesp4rf tes Auat ^uy 
a^plît^uervu des baumes fmuans* 

TjS.enez abfinthe Ice , s'il ne s’en 
. X ^trouue èe jverdcinq ou fîx poi- 
^ quo eouperez par morceaux 
auec gros-cilç3ux,roûiGOulleau, trente 





ifS MÀméniémhmmef j 

;;^]^ôtnnies dé. coloquintequçqçiîperef i 
^cn quatre, fans ie^fer b fêmêpç^i-aluni 
"dc'Koriie, ^ fel commufe, | 

^vne^liurç^ faiâès ïê tout bôÜilUr dans 
^quatorze pîntés debonvinaigre, qui J 
teuiénné à onze ou doute pintes çpü- ' 

' lées & exprimées, & fera ledit yiqai- 
gre faid^ du/roelon féTéruîraedinnic 
■'direft. -"'î 

Si'Sue'dfédit vîn.àïgïë'âîn0^compose, 
coulé éi'etpfîiné , vous ÿ adioifftez 
deüxpintésdèborineeàude Tié,ilaü- 1 
rà éncôres plus d’efficace, & fera exeel* 
-îènr. ;";^. ^ j 

B A V M ES B QVATRE 
fortes -pûur faupudrer&flon^ 
ger dans les fartks. 

EtéfcripHon dupremier baume. 

P Renez fel commun fec, &alun de , 
Rome ou de glace, de chacun vne 
liure , apres auoir concaffé l’alun dans 
le mortier j on y adiouftcralefel,ôc la 
pulueriferez enfcmble pour «en faire 
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pouldre, laquelle fera ferrée à part:- 
Puis prenez herbe à baume ^ (iîéte 
mentha hortenfîs, abfihtî:^, menthe 
d’eauj faugci refit)arin, origan, cala- 
TnénCj fariette, pouliot, thirn, coq, die 
xoftuz hortenfis, centaurée majeU'Te 
&■ mineure, feordium ^ de chaeün fîx 
poignées-: lêfdiéts fimpîes doiuëf éftre 
-aupàrâuant feichez, comme i’ày note 
cy deüâriT,apres feront rnis cnpôùidre 
dans le grand mortier de bronze Ou 
de fer, &: pafléa: par le tarais dé cria 
eonmiunjtel qa-iftceiuypar iequeloit 
palTe la farine pour faire le pain bis^ 
ce qui n’aura peu pafler fera remis dans 
ledit mortier, & dereebefpulùeîisé ô£ 
tamisé,iufques à ce que le tout foitmis 
en pouldre , auec laquelle on meflefà 
doucemêt dansledit mortier auec pf? 
Ion la poudre precedentequi fera le 
baume duquel on vfera. 

Defeription dk fécond banane, 

Yy îUnez hy fop€,thym,fauge, lauan- 
JL de, rofmarin, abfinthe, marjolef- 
ce,.ruematTicaire, feordium de cha¬ 
cun huiét poignéeSjir is deFlotéee,zin- 
gembre, poiure commun, piretre,ro- 
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fes rouges feiches, de chacun demie 
liurc, fcl commun'denvi Uurc, fâii£tcs 
la-poudre ainii. 

Le fel fcc fera puîuerisé & ferré à part. 

L’Iris jîopoiurcjic zingembrCjlcpii 
rctre, feront premièrement bien con- 
caffcz^cnfemble dans le mortier,apres 
pn J adioufiera les autres nn}ples^’& 
les rofés rouges : le tout eftantmis# 
poudre feraipaffé par le tamis, comme 
dit eft vLa poud re cflât faîte, on méfie¬ 
ra auec icelle d'5s le mortier le fèl ptil- 
aiertsé fera le baume dui^ucl on ie 
ieruirà.:' ^ ^ 

3(fmphndiètrffif(Jmt 

If)Renez fouchet, iris de Florence^ 
gentiane , cfçorcc de citrons, éc 
d’oranges, zingémbre, bayes de ge- 
nicurc, noix de cyprès, benzoin, en-!^ 
cens ,,alocs, myrrhe, canelîc,doux 
degirofle, de chacun demieliurc,ro- 
xparin, fange, lauande,aneth, origan. 
Cyprès, abhnthe, mcîjfre,thim, feof- 
djum,de chacun huid poignées, ferez 
aiufî le baume. 


lâ csrpî mârts. ii; 

Premièrement coaciiîerez bien cn-_ 
fêmble dans le mocciôc ic fouchec, 
ririsdi:Flpi:eacé,ia gea£iane,îesbac- 
<jaes de geüiéucé,'les sitoceésdeci« 
irons ôc d’oranges, les noix de cyprès, 
la candie j les clouds de giroâe,ds zia-' 
gembre, v adioaftaac par apres les au¬ 
tres fîmples J puis palFétez le tout 
pic ledit tamis de crin conaman, de la 
màniete cy deuant enfeignée , & la 
poudre icra fertéc à part. ' 

Cela fai£t on mettra en poudre dans 
ledit mortier chacun à part, ( le fond 
du mortièr Sc le bout du pilônbinâ:s 
dVn peu d’huile d’olif, ou de lys, pu ‘ 
rofat, ) le benjoin , l’aloes , la rnyrrhei 
l*cncens,& par apres fecbnt meûez en- 
femble dans ledit naorticr, y adiou- 
ftant l’autre pouldce, Sc fera ic baume. 
fai<5t duquel on vida. 

Nocez que fi pour faire lefdks bau¬ 
mes il ne ie trouuc quelques vns des 
fimplcs y déferits, ce fêra à la difere- 
tion du Médecin, & à fon abfcncc du 
Chirurgie, de doubler vn ou placeurs 
des autres que l’on crouucrà peur 
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faire la quantité requife. 

DefcTÎ^Mti du qmtrtefnie baume , 
fera 4» cas de necef ité. 

^^Velquefois on n’a pas l^ommp- 
dite d’auoit les fimpîes füfdits, 
corneauxarmées^-srilles^i^ chaileaux 
alfiegez, quand quelque homnae dç . 
qualité meurt, duquel les parens & 
amis défirent conièruer le corps quel¬ 
que temps pour le rendre au tombeau 
às fes predeceffeurs, alors on fera de 
neçeffité vertu ; car ayaist vuidé les ■ 
trois ventres de la maniéré qu’il a efté 
enfeigné cy deflus, on les lauerascotü», 
me auffî les incifioiîs auec vinaigre 
commun, fi l’on n’a pas la commodité 
dxn faire de composé. s’il y auoit ^ 

faute de vinaigre, on vfera'd’çau ma-, t 
rine, ^ide dp fel commun fbndu en 
eauj & les. pmplica t»on d’vn dps bau¬ 
mes fuiuans, en la maniéré fufdite, 
Prenez.cepdres de farment., ou de 
bois de cheîhe paffees parletamisde 
crin commun, plaftreauffi tamisé de. 
lamefmefaçon, de chacun fuffifante 
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x^aantité, meflezics enfcmble, & fera 
Je baume duquel on vfera. 

Or en plufieurs pays où ne fe trouuc 
point de plaftre , on vfera de chaux 
efteinte & feichée, puis puluerifee & 
jnefléeaueçla cendre. 

Le tan en poudre eft extrêmement 
fingulier pour embaumer , Tappliquat 
comme les fufdiâs. 

Le corps ainfî embaumé & hué ex¬ 
térieurement par tout dudit yinaigrc, 
ou frotté du liniment cy apres deferir, 
èc faupoudré de baume fera posé en 
lieu frais,non chaud ny humide, & fe 
gardera vn bon efpace de temps. 
Defai^tion des linintens pour frotter tout le 
corpSf aptes Auoirefiê embaumé. 

P Renez huile d’olif , ou rofat, ou 
d’afpic, ou autre propre, vne par¬ 
tie; terebentine de Vcnife,ou cômune, 
deux parties : ferez ainfî ledit linimét. 

Faiàes chauffer l’huile fur vn peu de 
feu, puis y adiouftez la terebentine, 
laquelle fe difloudra auec l’huile en les 
remuant enfemble doucement auec 
l’efpatulejSc fera le Uniment faiâ:,du- 
quelqn oindra tiede tout le corps. 

F I N. 



